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Summary : Mortaria which are the vessels for grinding or crushing of many ingredients has a 
different feature in Asia and Europe. Mortaria in Asia are bowl-shaped vessels with scratched comb 
lines in the inner surface. Mortaria in Roman times are bowl-shamed vessels with grit embedded 
in the inner surface. They suggests use as a grinding and mixing bowl, and many examples shows 
significant wear on the inner surface suggesting a heavy grinding action. Roman mortaria are vessels 
with a prominent hooked flange, and often have a spout formed in the rim. 
The use of a vessel called a mortarium is recorded in the Roman text like agricultural texts and 
recipe books. The Roman Cookery of Apicius (or, in Latin, De Re Coquinaria) is the famous recipe 
book at the time of Augustus and Tiberius (27B.C.-A.D.37) in Imperial Rome, and 36 recipes have 
mortarium recipe in 468 recipes. It is as follows.’ <Aliter> ISICIUM: adicies in mortarium piper, 
ligusticum, origanum, fricabis(1), suffundes liquamen, adicies cerebella cocta, teres(2) diligenter, ne astulas 
habeat. ･････ . ’When this is translated into English, it is as follows.’RISSOLES, another Method’. 
Put in a mortar pepper, lovage, and origin; grind; moisten with liquamen, and cooked brains, grind 
thoroughly to dissolve lumps.(Flower and Rosenbaum 1958) ’  Underlined part (1), (2) are the meaning 
of ‘ grinding ’. In recipes which use a mortarium for grinding many ingredients, there are seasonings 
like pepper, liquamen, wine, olive oil, vinegar and honey. 
The oldest text that a mortarium is recorded in Roman times is Cato the Elder’s De Agri Cultura 
(thought to be a work from the beginning of the second century B.C.). It is as follows. ‘Libum hoe 
modofacito. Casei P.II bene disterat(1) in mortario. ･････ . ’ When this is translated into English, it is as 
follows. ‘ Recipe for libum: Grind 2 pounds of cheese thoroughly in a mortar; ･････ .’ (Hooper and Ash 
1993).  Underlined part (1) is the meaning of ‘ grinding ’. From Cato’s texts it is seen that mortaria 
were not merely used as implements for grinding, as there are several references to uses for kneading 
batter and flour for bread and cake. It is better to think of mortaria as vessels having a variety of 
uses, and not just as mortars.
Mortaria are recorded in the ancient Greek text as ’θυειαι(θυεια,θυια) ’ in Greek. It is as
follows in Chrysippus’ s ΑΡΤΟΚΠΙΚΩ (or, in English, Bread Making). ‘ ･････κατιλλος　δε　ορνατος
ο　λεγομενος　παρα‘ Pωμαιοις　ουτως　γιγνεται　θριδακας　πλυνας　ζεσον　και　εμβαλων　οινον
εις　θυιαν(1) τριβε(2) τας　θριδακας　,･････ . ’ When this is translated into English, it is as follows.
‘ The catillus ornatus, as the Romans call it, is made in the following manner : Wash and scrap some
lettuce, pour wine into a mortar and grind the strips of lettuce, ･････ .(Gulick 1993b) ’ Underlined part
(1) is a mortarium, and (2) is the meaning of ‘grinding ’.
Keywords : mortaria(mortarium) ; tero ; pistilla ; θυεια(θυια) ; τριβω (τριψα)
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はじめに
時代と地域を越え、人々の日常生活において重要な役
割を果たしてきた調理容器に擂鉢がある。この容器、ヨー
ロッパとアジアでは大きな違いがあり、アジアでは、多く
の場合、中国に起源を持つと考えられる擂り目と呼ぶ条線
が内面に走る。一方ヨーロッパの古代ローマ時代では、内
側表面に砂粒の目立つ容器である。こうした容器を筆者
は、モルタリア ( ラテン語 ) と呼んでいる。時代や地域を
異にするが、様々な調料や食材を細かく擂り潰し、容器の
中で別の物に再生させる魔法の容器である。重要な役割を
果たしてきたモルタリアという調理容器を扱うことは、悠
久な人間の食文化を明らかにすることにもつながる。な
お、擂鉢を研究対象とすることは、擂粉木や擂り潰す動作
をも対象とすることになる。
そうした容器であるモルタリアを使って、｢ 何を擂って
何を作ろうとしていたのか ｣ は、考古学的には明らかにし
がたい。容器の内面に食べ物が残るということも稀であ
り、具体的な食のイメージを思い浮かべることができな
い。それを補うのが様々なテキストである。料理書を見れ
ば、どのような調料や食材をモルタリアでどのように調理
していたのか、明らかにしてくれる。日本だと中世末期以
降の料理書に登場するが、中国では、それより古く宋代に
は登場するし、さらにヨーロッパでは、古代ギリシアや
ローマ時代の各種テキストにも登場する。
当小論では、古代ギリシア･ローマ時代のテキストから、
モルタリアがどのように使われていたか明らかにしてい
く。
１．モルタリアについて
筆者は、擂鉢とモルタリアを使い分けせざるを得ないと
考えている。アジアの場合、料理書等では擂鉢 ( 日本の場
合、すり鉢･摺鉢等と呼称 ) と呼ばれるが、古代ヨーロッ
パの場合、以下扱うことになるモルタリアがアジアのよう
な容器のみを示すとはいえない。そのことは、以下にあげ
るいくつかのテキストからも明らかである。したがってモ
ルタリアといっても、考古学上対象とする小型で持ち運び
可能な容器のみを指すとも限らない。モルタリアをテキス
ト上の研究対象とする場合、様々な場面で登場するモルタ
リアを検討し、それが調理容器としてのモルタリアなのか
を明らかにしていかなければならない。
ヨーロッパでは、中世以降のテキストにモルタリアを語
源とするモーター (mortar) が図に描かれている。多くの
場合、小臼か乳鉢で人は立ったまま長めの棒で物を擂り潰
し混ぜ合わせるように描かれている。残念ながら、少なく
とも古代モルタリアの形を各種テキストで目にすること
はない。
モルタリアはラテン語であり、英語モーターの語源だ
が、ギリシアのテキストを扱う上において、ギリシア語で
は、モルタリアをどのような用語で扱うことになるので
図１　上は中世日本の擂鉢、下は古代ローマ帝政期のモル
タリア･ピスティルリ ( 縮尺不同：上は水野･金元　1984、
下は Green　1992 より転載 )
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あろうか。ギリシア語のテキストによると、モルタリア
は、‘ΘΥΕΙΑ( θυεια )’等とでてくる。これをラテ
ン語表記すると‘thyeia’となるが、モルタリアのように
表記しようとすると難しい。そこでギリシア語のテキスト
を扱うときはギリシア文字で示すが、一般的に擂鉢を表現
するときは ｢ モルタリア ｣ を使用する。
ところで筆者が、擂鉢あるいはモルタリアと呼んでいる
典型的な調理容器を示しておこう ( 図１)。まずアジアの
擂鉢とは、逆八の字状に開いた容器で、多くの場合、内面
に擂り目と呼ぶ条線が施されている ( 上 )。それに対して
モルタリアは、内面に擂り目と称する条線はなく、代わり
に表面に多数の砂粒が突き出ていて、擂り目の代わりをす
るかのごとくである ( 下 )。こうした典型的なモルタリア
は、帝政期になって広く生産され帝国全域で使われる。
２．古代ローマ時代のテキストとモルタリア
古代ローマ時代のテキストでは、モルタリアは
‘mortarium，mortaria，mortario 等’と記され１)、人々
は胡椒をはじめ様々な調料や食材を擂り潰し、ワイン等と
からめて豊かなソースや料理を作り上げる。
このモルタリアを発掘資料からみると、典型的な容器は
イタリアからローマ帝国の拡大とともに拡がり、各地で大
量に生産される。まさしくモルタリアはローマ文化そのも
のであり、一部にはゲルマンの地でも出土する。
筆者はこれまでにもモルタリアを考古学から論じた
他、テキスト上の考察も加えてきた。テキスト的にも古
い書物と考える共和政後期の著名な雄弁家であり監察官
でもあった大カト ( マルクス･ポルキウス･カト、Marcus	
Porcius	Catonis、前 234 －前 49) の論文『デ･アグリ･ク
ルトゥラ (De	Agri	 Cultula)』や、帝域が拡大するティベ
リウス帝の時代 (4－37) に活躍したマルクス･ガウィウス
･アピキウス (Marcus	Gavius	Apicius) が残したとされる
古代の最も著名なレシピ集『デ･レ･コクィナリア (De	Re	
Coquinaria)』といったテキストには、調理容器としての
モルタリアが生き生きと描き出されていることを明らか
にした (Ogino997，200)。
以下、考古学的にも注目される容器のモルタリアを中心
に、｢ ピスティルリ (pistilli、擂粉木 )２)｣ や使い方について、
ローマ時代のテキストから明らかにしてみたい。
２．１	 アピキウスの『デ ･レ ･コクィナリア (De	 Re	
Coquinaria、料理について )』
アピキウスの『デ･レ･コクィナリア(De	Re	Coquinaria、
料理について )』には、モルタリアとモルタリア料理が数
多く登場する。この料理書のモルタリア料理については、
筆者が以前分析し、いかにローマ時代の料理にモルタリア
料理が多く、モルタリアが重要な調理容器であったか明ら
かにしたところである (Ogino997)。なおアピキウスの
料理書と伝わるのは、全 0巻 468 レシピである。
以下モルタリアを使った料理がどのようなものであっ
たか概要を記す。
例としてあげるのは、２巻 ( ｢SARCOPTES ( 挽き肉･擂
り身料理 ) ｣ ) の (5) として登場する ｢ 肉団子 ｣ 料理で次の
ようである。
“<ALITER>	 ISICIUM	 :	 adicies	 in	mortarium	 piper,	
ligusticum,	 origanum,	 fricabis,	 suffundes	 liquamen,	
adicies	 cerebella	 cocta,	 teres	 diligenter,	 ne	 astulas	
habeat.	 	Adicies	 ova	 quinque	 et	 dissolves	 diligenter,	
ut	 unum	 corpus	 efficias.	 Liquamine	 temperas	 et	 in	
patella	 acenea	 exinanies,	 coques.	 Cum	 coctum	 fuerit,	
versas	 in	tabula	munda,	 tessellas	concides.	Adicies	 in	
mortarium	piper,	 ligusticum,	 origanum,	 fricabis,	 in	 se	
commisces,	 <suffundes	 liquamen,	 vinum.	mittes>	 in	
caccabum,	 facies	 ut	 ferueat.	 Cum	 ferbuerit,	 tractum	
confringes,	obliges,	coagitabis,	et	exinanies	in	boletari.	
Piper	 asperges	 et	 appones.	 » (Flower	 and	Rosenbaum	
958：p.62、Andre' 	974：p.4) とある。
モルタリアが２度登場する。これは、豚と思われる動
物の脳髄を使う料理である。モルタリアは、｢ 胡椒･ロベー
ジ･オレガノ等を擂り潰して魚醤と混ぜ合わせ、さらに料
理した脳髄を加えて塊がなくなるまで徹底的に擂り潰す ｣
とき、｢ 胡椒･ロベージ･オレガノを擂り潰し、魚醤と混ぜ
合わせる ｣ ときに使用する。擂り潰す ｢ テレス (teres) ３)｣
が１度、擂り混ぜる ｢ フリカビス (fricabis) ４)｣ が２度登場
する。
アピキウスの料理書に登場するモルタリア料理は次の
ようである ( 表１)。468 料理のうち 36料理にモルタリア
古代ギリシア･ローマのテキストとモルタリア
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㸋-2-1 䊛䊷䊦⽴䈫䊧䊮䉵⼺
㽲⨨䈪䈢䊛䊷䊦⽴䉕ᠪ䉍ẩ䈚䈬䉐䈬䉐䈮䈜䉎䇯㽳䉸䊷䉴䈫䈚䈩,⢫ᬅ䍃䉪䊚䊮䍃䉮䊥䉝䊮䉻䊷䈱ታ䍃
䊚䊮䊃䍃䊓䊮䊦䊷䉻䍃䊕䊆䊷䊨䊷䊟䊦䉕ᠪ䉍ẩ䈚㈶䈫ᷙ䈟ว䉒䈞,ⱎⱣ䍃㝼㉟䍃䊂䊐䊦䊃䉠䊛
(boiled wine)䉕ട䈋,䈘䉌 䈮㈶䈫䊑䊧䊮䊄䈜䉎䇯
㸋-2-2 ᩙ䈫䊧䊮䉵⼺ ⢫ᬅ䍃䉪䊚䊮䍃䉮䊥䉝䊮䉻䊷䈱ታ䍃䊚䊮䊃䍃䊓䊮䊦䊷䉻䍃䉝䉩䍃䊕䊆䊷䊨䊷䊟䊦䉕ᠪ䉍ẩ䈚
,㈶䍃ⱎⱣ䍃
㝼㉟䈫ᷙ䈟ว䉒䈞䉎䇯
㸋-3-2 ẩ䈚䈋䉖䈬䈉⼺ 㽲⢫ᬅ䍃䊨䊔䊷䉳䍃䉥䊧䉧䊉䍃䉲䊢䉡䉧䉕ᠪ䉍ẩ䈚ᾚ᳝䉕౉䉏䈩ᷙ䈟䉎䇯㽳䉸䊷䉴䈫䈚䈩
,ၷ⨨䈪
䈱ෆ䍃⊕⢫ᬅ䍃᧻䈱ታ䉕ᠪ䉍ẩ䈚,ⱎⱣ䍃⊕䊪䉟䊮䍃㝼㉟䈫ᷙ䈟䉒䈞䉎䇯
㸋-4-5 ⼺ 㽲⢫ᬅ䍃䉪䊚䊮䉕ᠪ䉍ẩ䈜
(䈢䈣䈚ᠪ㋬䈲ਇ᣿)䇯㽳ෆ䉕䈎䈐ᷙ䈟,⼺䈱᳝䉕౉䉏䈩䈎䈐ᷙ䈟䉎
(䈢䈣䈚ᠪ䉍ẩ䈜⴫⃻䈲ਇ᣿)䇯
㸌-6-1 䊐䊤䊚䊮䉯ᢱℂ 䉸䊷䉴䈫䈚䈩
,⢫ᬅ䍃䉨䊞䊤䉡䉣䉟䍃䉮䊥䉝䊮䉻䊷䍃䉝䉩,䊚䊮䊃䍃䊓䊮䊦䊷䉻䉕ᠪ䉍ẩ㈶䈫ᷙ䈟ว䉒
䈞,䊅䉿䊜䊟䉲䉕ട䈋䈩ᾚ᳝䉕䈎䈔䉎䇯
㸌-9-1 ⨨䈪䈢㠽⡺䈮䈎䈔䉎䉸䊷䉴 䉸䊷䉴䈫䈚䈩
,䊂䉞䊦䈱ታ䍃ੇ῎䊚䊮䊃䍃䉝䉩䉕౉䉏䈩㈶䈫ᷙ䈟ว䉒䈞䈘䉌䈮䊅䉿䊜䉲䉕ട䈋,㝼
㉟,䉦䊤䉲䉕౉䉏䉥䊥䊷䊑䉥䉟䊦,䊂䊐䊦䊃䉠䊛(boiled wine)䉕ᵈ䈓䇯
㸌-9-11 VARIUS䈱㠽⡺ 䉸䊷䉴䈫䈚䈩,⢫ᬅ䍃᧻䈱ታ䉕ᠪ䉍ẩ䈚,㝼㉟䍃ᾚ᳝䍃䊚䊦䉪䉕౉䉏䉎䇯
㸎-6-2 䈅䈢䈢䈎䈇ሶጊ⟠䈎ሶ⟠ 䉺䊙䊈䉩䍃䉮䊥䉝䊮䉻䊷䍃⢫ᬅ䍃䊨䊔䊷䉳䍃䉪䊚䊮䍃㝼㉟䍃䉥䊥䊷䊑䉥䉟䊦䍃䊪䉟䊮䉕ᠪ䉍ẩ䈚ᷙ䈟ว
䉒䈞䉎䇯
㸎-6-11 㛽䈭䈚ሶጊ⟠䈱‐੃ᾚ᦬᩵᮸ᷝ䈋 ⢫ᬅ䍃䊨䊔䊷䉳䍃䉝䉩䍃᦬᩵᮸䈱ታ䍃㒰⯻⩵䍃⣖㜑䉕ᠪ䉍ẩ䈚㝼㉟䉕ട䈋Ⴎ䈪๧ઃ䈔䈜䉎䇯
㸎-7-6 ‐੃䈪⢒䈩䈢㛽䈭䈚⽋䈱઎⵾䉝䊏䉨䉡
䉴䊶䉸䊷䉴䈏䈔
䉸䊷䉴䈫䈚䈩,⢫ᬅ䍃䊨䊔䊷䉳䍃䉮䊥䉝䊮䉻䊷䈱ታ䍃䊚䊮䊃䍃䊓䊮䊦䊷䉻䉕ᠪ䉍ẩ䈚,㝼䉕ᷙ䈟ว䉒䈞
䈩ⱎⱣ,䊪䉟䊮䉕ട䈋,䈘䉌䈮㝼㉟䈫ᷙ䈟ว䉒䈞䉎䇯
㸎-7-7 VITELLIUS䈱㛽䈭䈚⽋ 䉸䊷䉴䈫䈚䈩
,⢫ᬅ䍃䊨䊔䊷䉳䉕౉䉏㝼㉟䈫ᷙ䈟ว䉒䈞䊪䉟䊮䍃䊌䉾䉴䊛(raisin wine)䈫䊑䊧䊮
䊄䈜䉎(䈢䈣䈚ᠪ䉍ẩ䈜⴫⃻䈲ਇ᣿)䇯
㸎-7-8 FLACCUS䈱㛽䈭䈚⽋ 䉸䊷䉴䈫䈚䈩
,⢫ᬅ䍃䊨䊔䊷䉳䍃䉨䊞䊤䉡䉣䉟䍃䉶䊨䊥䈱⒳䍃䉝䉩䍃䊓䊮䊦䊷䉻䉕ᠪ䉍ẩ䈚䈩㝼㉟䈫
ᷙ䈟ว䉒䈞,䊪䉟䊮䉇䊌䉾䉴䊛(raisin wine)䈫䊑䊧䊮䊄䈜䉎䇯
㸎-7-9 㛽䈭䈚⽋䈱᦬᩵᮸ᷝ䈋 䉸䊷䉴䈫䈚䈩
,⢫ᬅ䍃䊨䊔䊷䉳䍃䉨䊞䊤䉡䉣䉟䍃䉶䊨䊥䈱⒳䍃䉝䉩䍃᦬᩵᮸䈱ታ䉕౉䉏䈩ᠪ䉍ẩ䈚㝼
㉟䈫ᷙ䈟ว䉒䈞䊪䉟䊮䉇䊌䉾䉴䊛(raisin wine)䈫䊑䊧䊮䊄䈜䉎䇯
㸎-7-11 㛽䈭䈚⽋䈱䊪䉟䊮ᾚ 䉸䊷䉴䈫䈚䈩䈚
,⢫ᬅ䍃䊨䊔䊷䉳䍃䉨䊞䊤䉡䉣䉟䍃䉥䊧䉧䊉䍃䉶䊨䊥䈱⒳䍃䉝䉩䉕ᠪ䉍ẩ䈚㝼㉟,ᾚ᳝䈫
ᷙ䈟ว䉒䈞,䊪䉟䊮䉇䊌䉾䉴䊛(raisin wine)䈫䊑䊧䊮䊄䈜䉎䇯
㸎-8-6 ㊁఻᳝
䉸䊷䉴䈫䈚䈩,⢫ᬅ䍃䉪䊚䊮䍃䊨䊔䊷䉳䍃䉮䊥䉝䊮䉻䊷䈱⒳䍃䉝䉩䍃ੇ῎䉺䊙䊈䉩䍃䊚䊮䊃䍃䊓䊮䊦䊷䉻䍃
䉶䊨䊥䈱⒳䉕ᠪ䉍ẩ䈚㝼㉟䈫ᷙ䈟ว䉒䈞,ⱎⱣ,ᾚ᳝䉕ട䈋,䊂䊐䊦䊃䉠䊛(boiled wine),㈶䈫䊑
䊧䊮䊄䈜䉎䇯
㸎-8-7 PASSIENUS䈱㊁఻ 䉸䊷䉴䈫䈚䈩,⢫ᬅ䍃䊨䊔䊷䉳䉕ᠪ䉍ẩ䈚㝼㉟䈫ᷙ䈟ว䉒䈞䊪䉟䊮,㝼㉟䈫䊑䊧䊮䊄䈜䉎䇯
㸎-8-9 ⹣䉄‛䉕䈚䈢㊁఻
㽲䉸䊷䉴䈫䈚䈩,⢫ᬅ䍃䊨䊔䊷䉳䍃䉥䊧䉧䊉䉕㝼㉟䈫ᷙ䈟ว䉒䈞(⴫⃻䈲ਇ᣿䈣䈏ᠪ䉍䈜䈎),㠽䈱
䊧䊋䊷,⣖㜑,⡺,ෆ䉕౉䉏㝼㉟䈫䊑䊧䊮䊄䈜䉎䇯㽳䉸䊷䉴䈫䈚䈩,⢫ᬅ䍃䊨䊔䊷䉳䉕౉䉏䈩ᠪ䉍ẩ
䈚㝼㉟䉕ᷙ䈟ว䉒䈞䊪䉟䊮䍃㝼㉟䈫䊧䊮䊄䈜䉎䇯
㸐-1-4 䈉䈚䈍᳝ Ⴎ䍃䉮䊥䉝䊮䉻䊷䈱ታ䉕౉䉏䈩ᠪ䉍ẩ䈜䇯
⴫  ࠕࡇࠠ࠙ࠬ㨯࡟ࠪࡇ㓸ᧄ૕ߩᏎ೎ࡕ࡞࠲࡝ࠕᢱℂ
1IKPQ
表１　アピキウス･レシピ集本体の巻別、モルタリア料理 (Ogino　1997 より転載 )
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㪽㫉㫀㪺㪸㪹㫀㫊 㫋㪼㫉㪼㫊 㫋㪼㫉㫌㫅㫋㫌㫉 㪺㫆㫅㫋㪼㫉㪼㫊 㪺㫆㫅㫋㫉㫀㫋㪸
㩿㪽㫉㫀㪺㫆㪀 㩿㫋㪼㫉㫆㪀 㩿㫋㪼㫉㫆㪀 㩿㪺㫆㫅㫋㪼㫉㫆㪀 㩿㪺㫆㫅㫋㪼㫉㫆㪀
㸈㪄㪈㪄㪉 䉟䉦䈱䈜䉍り 㫄㫆㫉㫋㪸㫉㫀㫆 㪈
㸈㪄㪈㪄㪊 ᶏ⠧䈱䈜䉍り 㫄㫆㫉㫋㪸㫉㫀㫆 㪈 㪈 㪈
㸈㪄㪈㪄㪌 ⡺࿅ሶ 㫄㫆㫉㫋㪸㫉㫀㫌㫄 㪉 㪊 㪉 㪈
㸈㪄㪌㪄㪊 䉸䊷䉶䊷䉳 㫄㫆㫉㫋㪸㫉㫀㫆 㪈 㪉 㪈
㸉㪄㪉㪄㪌 䉅䈉৻䈧䈱ਅ೷ 㫄㫆㫉㫋㪸㫉㫀㫆 㪈 㪈 㪈
㸉㪄㪋㪄㪈 䊍䊢䉡䉺䊮ᢱℂ 㫄㫆㫉㫋㪸㫉㫀㫌㫄 㪈 㪉
㸉㪄㪈㪌㪄㪉 ㊁⩿䈱䊏䊠䊷䊧 㫄㫆㫉㫋㪸㫉㫀㫆 㪈 㪈 㪈
㸉㪄㪈㪌㪄㪊 䊧䉺䉴䈫䉺䊙䊈䉩䈱䊏䊠䊷䊧 㫄㫆㫉㫋㪸㫉㫀㫆 㪈 㪈 㪈
㸊㪄㪈㪄㪉 䊕䊷䉴䊃䉰䊤䉻䊶䉝䊏䉨䉡䉴 㫄㫆㫉㫋㪸㫉㫀㫆 㪈 㪈
㸊㪄㪈㪄㪊 䊕䊷䉴䊃䉰䊤䉻 㫄㫆㫉㫋㪸㫉㫀㫌㫄 㪈 㪈
㸊㪄㪉㪄㪋 䉲䉼䊠䊷 㫄㫆㫉㫋㪸㫉㫀㫆 㪈 㪉 㪉
㸊㪄㪉㪄㪌 ಄⵾䉝䉴䊌䊤䉧䉴 㫄㫆㫉㫋㪸㫉㫀㫆 㪉 㪉 㪉 㪈 㪈
㸊㪄㪉㪄㪍 䉝䉴䊌䊤䉧䉴䈱䊕䊷䉴䊃 㫄㫆㫉㫋㪸㫉㫀㫆 㪈 㪉 㪉
㸊㪄㪉㪄㪐 䊋䊤䈱ታᢱℂ 㫄㫆㫉㫋㪸㫉㫀㫌㫄 㪈 㪉 㪉 㪈
㸊㪄㪉㪄㪈㪌 䉨䊞䉶䊨䊷䊦䉕૶䈦䈢ᗉ⩿ 㫄㫆㫉㫋㪸㫉㫀㫌㫄 㪈 㪉 㪈
㸊㪄㪉㪄㪊㪈 ᱤ䈱䈧䈇䈢䊑䊥䊷䊛䉇䊗䊤ᢱℂ 㫄㫆㫉㫋㪸㫉㫀㫌㫄 㪈 㪉 㪈
㸊㪄㪉㪄㪊㪊 ᾲ䈇䈎಄䉄䈢ዊ䈘䈭ᨐታ 㫄㫆㫉㫋㪸㫉㫀㫆 㪉 㪉 㪉
㸊㪄㪌㪄㪈 䈗䈤䉆䉁䈟䉲䉼䊠䊷 㫄㫆㫉㫋㪸㫉㫀㫀 㪈 㪊 㪉 㪉
㸋㪄㪉㪄㪈 䊛䊷䊦⽴䈫䊧䊮䉵⼺ 㫄㫆㫉㫋㪸㫉㫀㫌㫄 㪈 㪈 㪈 㪈
㸋㪄㪉㪄㪉 ᩙ䈫䊧䊮䉵⼺ 㫄㫆㫉㫋㪸㫉㫀㫆 㪉 㪈 㪈 㪈
㸋㪄㪊㪄㪉 ẩ䈚䈋䉖䈬䈉⼺ 㫄㫆㫉㫋㪸㫉㫀㫆 㪈 㪉 㪉
㸋㪄㪋㪄㪌 ⼺ 㫄㫆㫉㫋㪸㫉㫀㫆 㪈 㪈 㪈
㸌㪄㪍㪄㪈 䊐䊤䊚䊮䉯ᢱℂ 㫄㫆㫉㫋㪸㫉㫀㫌㫄 㪈 㪈 㪈
㸌㪄㪐㪄㪈 ⨨䈪䈢㠽⡺䈮䈎䈔䉎䉸䊷䉴 㫄㫆㫉㫋㪸㫉㫀㫌㫄 㪈
㸌㪄㪐㪄㪈㪈 㪭㪘㪩㪠㪬㪪䈱㠽⡺ 㫄㫆㫉㫋㪸㫉㫀㫌㫄 㪈 㪈 㪈
㸎㪄㪍㪄㪉 䈅䈢䈢䈎䈇ሶጊ⟠䈎ሶ⟠ 㫄㫆㫉㫋㪸㫉㫀㫆 㪈 㪈 㪈
㸎㪄㪍㪄㪈㪈 㛽䈭䈚ሶጊ⟠䈱‐੃ᾚ᦬᩵᮸ᷝ䈋 㫄㫆㫉㫋㪸㫉㫀㫌㫄 㪈 㪉 㪊
㸎㪄㪎㪄㪍 ‐੃䈪⢒䈩䈢㛽䈭䈚⽋䈱઎⵾䉝䊏䉨䉡䉴䊶䉸䊷䉴䈏䈔 㫄㫆㫉㫋㪸㫉㫀㫌㫄 㪈 㪈 㪈
㸎㪄㪎㪄㪎 㪭㪠㪫㪜㪣㪣㪠㪬㪪䈱㛽䈭䈚⽋ 㫄㫆㫉㫋㪸㫉㫀㫌㫄 㪈 㪈
㸎㪄㪎㪄㪏 㪝㪣㪘㪚㪚㪬㪪䈱㛽䈭䈚⽋ 㫄㫆㫉㫋㪸㫉㫀㫌㫄 㪈 㪈 㪈 㪈
㸎㪄㪎㪄㪐 㛽䈭䈚⽋䈱᦬᩵᮸ᷝ䈋 㫄㫆㫉㫋㪸㫉㫀㫌㫄 㪈 㪈 㪈
㸎㪄㪎㪄㪈㪈 㛽䈭䈚⽋䈱䊪䉟䊮ᾚ 㫄㫆㫉㫋㪸㫉㫀㫌㫄 㪈 㪉 㪈
㸎㪄㪏㪄㪍 ㊁఻᳝ 㫄㫆㫉㫋㪸㫉㫀㫆 㪈 㪉 㪈
㸎㪄㪏㪄㪎 㪧㪘㪪㪪㪠㪜㪥㪬㪪䈱㊁఻ 㫄㫆㫉㫋㪸㫉㫀㫌㫄 㪈 㪉 㪈
㸎㪄㪏㪄㪐 ⹣䉄‛䉕䈚䈢㊁఻ 㫄㫆㫉㫋㪸㫉㫀㫌㫄 㪉 㪊 㪈
㸐㪄㪈㪄㪋 䈉䈚䈍᳝ 㫄㫆㫉㫋㪸㫉㫀㫌㫄 㪈
㫇㫀㫇㪼㫉Ꮞᢙ ᢱℂฬ 䊝䊦䉺䊥䉝 ࿁ᢙ
表２　アピキウス･レシピ集本体の巻別、レシピ別 ｢ モルタリア｣｢ 擂り潰す｣(Ogino　1997 より転載 )
古代ギリシア･ローマのテキストとモルタリア
40 福井工業高等専門学校　研究紀要　人文・社会科学　第 45号　20
が登場する。全体の約８％と多くはないが、これが実態な
のであろうか。実はモルタリアは登場しないが、｢ 擂り潰
す ｣ ｢ 擂り潰された ｣ といった動作を伴う料理が 00 以上
もあり、可能性として、さらに多くの料理にモルタリアが
使われていたと考えられる。
各料理で使われたモルタリアとそれに伴う ｢ 擂り潰す ｣
等の動作は次のようである ( 表２)。このようにレシピ
の中でモルタリアは ｢ テレス ｣ ｢ テルントゥル (teruntur)
５)｣ ｢ フリカビス ｣ ｢ コンテレス (conteres) ６)｣ ｢ コントリタ
(contrita) ７)｣ といった動作を伴い、しかも ｢ テレス　ピペ
ル (teres	 piper	……	 )｣ のように胡椒を伴う場合が目につ
く。モルタリアは様々な食材を調理する容器として、さら
にハーブ類、特に胡椒とともに使われる場合が多い。なお
‘	teres	piper	……	’は 83料理に登場する。
実はアピキウスのレシピに関しては、５世紀か６世紀の
イタリア北部出身者であるウィニダリウス (Vinidarius) な
る人物による抜粋が伝わっている。９つの料理にモルタリ
アが使われているが、ここでは、この抜粋は取り扱わず、
アピキウス本体のレシピのみを扱った。
２．２	 大カトの『デ ･アグリ ･クルトゥラ ( De	Agri	
Cultura、農業について )』
この論文は、アピキウスの『デ･レ･コクウイナリア』よ
りもさらに古く、筆者の知る限り、古代ローマのテキスト
としてはモルタリアが登場する最古と思われる。大カト
は、ラティウムの古代都市トゥスクルムに生まれ、ラテ
ン語散文の父ともいわれている。代表作が、農業に関わ
る様々な事柄を書き記した『デ･アグリ･クルトゥラ (De	
Agri	Cultula』である。
ここでは７つの項目にモルタリアが登場する (Ogino	
200)。代表的なレシピをあげると次のようである。
“	LXXV.	 Libum	hoc	modo	 facito.	 Casei	 P.II	 bene	
disterat	 in	mortario.	Ubi	 bene	 distriverit,	 farinae	
siligineae	 libram	 aut,	 si	 voles	 tenerius	 esse,	 selibram	
similaginis	 eodem	 indito	 permiscetoque	 cum	 caseo	
bene.	Ovum	unum	addito,	 folia	 subdito,	 in	 foco	caldo	
sub	testu	coquito	leniter.	”	(Hooper	and	Ash	993：p.82)
とある。
これは｢リヴム｣と呼ばれる｢パン(ケーキ)の作り方｣で、
｢ モルタリアでチーズを徹底的に砕いて細かくし、良質の
小麦粉、あるいはもっと柔らかいものがよいと思えば、最
良の小麦粉を加えてチーズとともによく混ぜた上、玉子１
個を加えてさらによく混ぜ、下に月桂樹の葉を置いてパン
( ケーキ ) ひとかたまりを作る。｣
ここではチーズ･小麦粉･玉子が使われており、モルタリ
アが１箇所に登場する。本格的なモルタリアの使用で、ラ
テン語原文では砕いて細かくする｢ディステラト(disterat)
８)｣ である。モルタリアで、小麦粉や卵･蜂蜜･ミルク等を
使い、パンやケーキそれに小麦粥といった食べ物を作るの
である。
２．３	 コルメルラの『デ ･レ ･ ルスティカ ( De	 Re	
Rustica、農業について )』
おそらくアウグストゥス帝からネロ帝の時代 ( 前 30－
後 68) に、ルキウス･ジュニウス･モデラトゥス･コルメル
ラ (Lu-cius	 Junius	Moderatus	Columella) という人物が
いた。コルメルラは裕福なスペイン出身の軍人であり、ス
ペインで相続した財産をラテイゥム地方での農業経営に
よって増大させた農業産業家でもあった。また彼は、農園
で作られた様々な物を売って成功したビジネスマンでも
あった (Ash	993：pp.xiii －xxv)。
そのようなコルメルラによって書かれたのが『デ･レ･ル
スティカ (De	Re	Rustica)』で、大カトの書いた論文より
もっと難解なものであったといわれている。この論文は全
3巻で、それぞれが違ったテーマから成る。60年代の作
とされる。
コルメルラの論文では、モルタリアは２つの項目に登場
するだけである。次のようである。
2 巻は、農園主婦人の仕事である ｢ ワインづくり、酢
づけ、保存 ｣ 等についてで、次の項目に登場する。
57 番は ｢ マスタード ｣ に関するもので、‘Semen	
sinapis	 diligenter,	 et	 cribrato	 :	 deinde	 aqua	 frigida	
eluito,	 et	 eum	 fuerit	 bene	 lautum,	 duabus	 horis	 in	
aqua	 sinito.	 Postea	 tollito,	 et	manibus	 expressurn	 in	
mortarium	novurn	 aut	 bene	 emundatum	 conicito,	 et	
pistillis	conterito.	Cum	contritum	fuerit,	totam	intritam	
ad	medium	mortarium	 contrahito,	 et	 comprimito	
manu	 plana.	Deinde	 cum	 compresseris,	 scarifato,	 et	
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impositis	 paucis	 carbonibus	 vivis	 aquam	nitratam	
suffundito,	 ut	 omnem	amaritudinem	eius	 et	 pallorem	
exsaniet.	 Dcinde	 statim	mortarium	 erigito,	 ut	 omnis	
humor	eliquetur.	Post	hoc	album	acre	acetum	adicito,	
et	 pistillo	 permisceto,	 colatoque.	Hoc	 ius	 ad	 rapa	
condienda	 optime	 facit.	 Ceterum	 si	 velis	 ad	 usum	
conviviorum	praepararc,	 cum	 exsaniaveris	 sinapi,	
nuclcos	 pineos	 quam	 rcccntissimos	 et	 amygdalam	
adicito,	diligenterque	conterito	infuso	aceto.	Cetera,	ut	
supra	dixi,	facito.		Hoc	sinapi	ad	embamma	non	solum	
idoneo,	 sed	 etiam	 specioso	 uteris:	 nam	 est	 candoris	
eximii,	 si	 sit	 curiose	 factum.’(Foster	 and	Heffner	
993：pp.332 ･ 334) とある。
｢ まずきれいにして、冷たい水に浸しておいたマスター
ドの種を取り出して手で潰し、新しいかきれいなモルタリ
アにいれて擂粉木 (pistillis，pistillo) で擂り潰す ｣ という
ものである。次はこれをうけて、｢ 擂り潰し終えたら、ど
ろどろにしたもの全てをモルタリアにいれて手の平で押
潰す。｣ その後、｢ ナトロンや水をかけて苦さと青白い色
がなくなったらモルタリアからこして、新鮮な酢を加えて
擂粉木でそれらを混ぜてこしだす ｣ というものである。
このようにモルタリアは３回登場する。また一種の擂粉
木のような道具が登場する。なお ｢ 擂り潰す ｣ 動作は ｢ 一
緒に擂り潰す ｣ ｢ コンテリト (conterito) ９)｣ ｢ コントリトゥ
ム (contritum)0)｣ である。
59 番は ｢ サラダの作り方 ｣ に関する項目で、‘Addito	
in	mortarium	satureiam,	mentam,	 rutam,	 coriandrum,	
apium,	 p-orrum	 sectivum,	 aut	 si	 id	 non	 erit	 viridem	
cepam,	 folia	 lactucae,	 folia	 erucae,	 thymum	viride	
vel	 nepetam,	 tum	 etiam	viride,	 puleium,	 et	 caseum	
recentem	 et	 salsum:	 ea	 omnia	 pariter	 conterito,	
acetique	piperati	exiguum,	permisceto.	Hanc	mixturam	
cum	in	catillo	composueris,	ole-um	superfundito.	……	.	
Aliter.	Caseum	Gallicum	vel	cuiuscunque	notae	olueris	
minutatim	 concidito	 et	 conterito,	 nucleosque	 pineos,	
si	 eorum	 copia	 fuerit,	 si	minus,	 nuces	Avellanas	
torrefactas	 adempta	 cute,	 vel	 amygdalas	 aeque	
supra	 condimenta	 pariter	misceto,	 acetique	 piperati	
exiguum	 adicito	 et	 permisceto,	 compositumque	
oleo	 superfundito.	 Si	 condimenta	 viridia	 non	 erunt,	
puleium	aridum	vel	thymum	vel	origanum	aut	aridam	
satureiam	cum	caseo	conterito,	 acetumque	piperatum	
et	 oleum	 adicito.	…….	’(Foster	 and	Heffner	 993：
pp.334 ･ 336) とある。
｢ モルタリアにセイボリー ･ミント ･ルー ･コリアンダー ･
パセリ ･ニラ、もしニラがなければグリーンオニオン ･レタ
スやロケット (きばなすずしろ )の葉 ･グリーンタイムある
いはカラミントをいれる。またグリーンペニーローヤルと
新鮮で塩いりのチーズをいれる。そしてこれら全てを擂り
潰し、少しの胡椒と酢を混ぜ合わせる。この混ぜ物を鉢のな
かに入れ、オリーブオイルをかける。上のこまかなグリー
ン色の材料を潰し終え、胡桃をいれ少しの胡椒と酢を混ぜ
あわせ、その上からオリーブオイルをかける。わずかに
煎った胡麻と上の細かなグリーン色材料を共に擂り潰す。
また少しの胡椒と酢を混ぜ、上からオリーブオイルをかけ
る。ガーリックチーズを切る。あるいは好みのものを小さ
く切り、それらを擂り潰す。松の実、あるいはなければあ
ぶったベーゼルナット ( はしばみの実 )、またはアーモン
ドを同量、香付けに使ったハーブと混ぜ、少しの胡椒と酢
を加えて混ぜる。そして上からオリーブオイルをかける。
もしグリーン色の材料がなければ乾燥ペニーローヤルあ
るいはタイム、ハナハッカ、乾燥セイボリー等をチーズと
ともに潰し、胡椒と酢･オリーブオイルを加える。……。｣
１箇所にモルタリアが登場する。まずはセイボリー等の
ハーブを擂り潰す時に使われる。その後もガーリックチー
ズ等を擂り潰す。｢ 擂り潰す ｣ 動作は ｢ 一緒に擂り潰す ｣
｢ コンテリト ｣ である。
２．４　プリニウスの『	Naturalis	Historia ( 博物誌 )』
ヴェスヴィオ火山の爆発に際し殉職したのが、ガヴィウ
ス･プリニウス･セクンドゥス (Gavius	 Plinius	 Secundus)
で、ティベリウス帝からヴェスパスィアヌス帝の時代 23
－79) の人物である。イタリア北部出身の騎馬兵クラスの
人物で、ヴェスパスィアヌス帝の時代、ゴール地方やスペ
インの行政官となり、さらにミセヌムにおいて海軍の提督
ともなった軍人であり学者でもあった。
博物誌 (Naturalis	Historia)37 巻、全項目数２万に及ぶ
膨大な理科全書を著したことで有名である。
古代ギリシア･ローマのテキストとモルタリア
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全巻の内、項目数は少ないが、2 巻･ 33 巻･ 34 巻･ 35
巻にモルタリアが登場する。
まず ｢ 様々な木 ｣ について記述した 2 巻では１つの項
目に登場する。
60 番は ｢ 熟していないオリーブやブドウ･尾状花･野
性のブドウ等から作られたオイル ｣ で、‘…….	 fit	 et	
alio	modo,	 cum	 in	mortariis	 uva	 inmatura	 teritur	
siccataque	 in	 sole	 postea	 digeritur	 in	 pastillos.	’
(Rackham	986：p.92) とある。｢ モルタリアで熟してい
ないブドウを擂り潰し、その後太陽の下で乾燥させ菱形に
切り離す ｣ というもので、ブドウを擂り潰すのにモルタリ
アを使用する。｢ 擂り潰す ｣ は ｢ テリトゥル (teritur))｣ で
ある。実は食べ物に関係した論文に登場するのはこれぐら
いである。
33 巻は ｢ 金属を含む鉱物 ｣ に関するもので、４つの項
目に登場する。そのうちの１例をあげておく。
34 番は ｢ アンチモン ｣ についてで、‘ …….	uritur	
autem	 offis	 bubuli	 fimi	 circumlitum	 in	 clibanis,	
dein	 restinguitur	mulierum	 lacte	 teriturque	 in	
mortariis	 admixta	 aqua	 pluvia;	 ac	 subinde	 turbidum	
transfunditur	 in	 aereum	vas	 emundatum	nitro.	
faex	 eius	 intellegitur	 plumbosissima,	 quae	 subsedit	
in	mortario,	 abiciturque.	 dein	 vas,	 in	 quod	 turbida	
transfusa	 sint,	 opertum	 liteo	 per	 noctem	 rlinquitur	
spongeave	 tollitur.	 quod	 ibi	 subsedit,	 flos	 intellegitur	
ac	linteo	interposito	in	sole	siccatur,	non	ut	perarescat,	
iterumque	 in	mortario	 teritur	 et	 in	 pastillos	 dividitur.	
…….	’(Rackham	984：p.78) とある。
アンチモンは目の病気や傷に効き、脂肪や銀･鉛･ロウ
等と混ぜ合わせば火傷にも効くというもので、モルタリア
が登場するのは、｢ 牡牛の糞を塗り付けて焼き、さらに女
性の母乳で冷やして雨水と混ぜでモルタリアで擂り潰す。
そして濃縮なものは、ソーダで精製した後に銅製容器にい
れる。粕は鉛を満たすことによって見分けがつき、モルタ
リアの底に残り捨てられる。濃縮部分をいれた容器は、布
で被い一晩おくと次の日、浮いたものを捨て去るかスポン
ジで取り去る。底の沈澱物は最高の物と考えられ、亜麻布
で被い太陽の下で乾かすが、あまりひどく乾かないように
して、モルタリアで２度目の擂り潰しを行い、小さな錠剤
を作る ｣ というものである。人々は膏薬の材料として、ま
た目薬として使用するようだ。このようにモルタリアは３
箇所に登場する。｢ 擂り潰す ｣ は ｢ テリトゥル ｣ である。
33 巻では ｢ 金細工師 ｣ についての 29 番で、‘ ……	
teriturque	Cyprio	aere	in	cypriis	mortariis	……	’(Rac-
kham	984：pp.70 ･ 72) とあり、｢キプロス産の銅製ピリゥ
ムと同じ銅製モルタリアで擂り潰される ｣ というもので、
銅製モルタリアは注目される。｢ 擂り潰す ｣ は ｢ テリトゥ
ル ｣ である。
また 35番は ｢ 銀のスラグ ｣ についてで、‘……	postea	
Ⅵ	diebus	terunt	in	mortariis	()……’とか‘……	et	ut	
supra	terunt	in	mortariis	cum	sale(2)……	’(Rackham	
984：pp.82･84) とあり、それぞれ ｢ その後６日モルタリ
アで擂り潰す () ｣ ｢ モルタリアで塩とともに擂り潰す (2) ｣
である。｢ 擂り潰す ｣ は ｢ テルント (terunt)2)｣ である。
さらに 4 番の ｢ 銀 ｣ についての項目は、‘……	aereis	
mortariis	pistillisque	trito	mino	……’(Rackham	984：
p.92) で、｢ 銅製モルタリアと銅製ピスティルスで酢ととも
に鉛丹を擂り潰す｣である。｢擂り潰す｣は｢テリト(trito)3)｣
である。
34 巻は 33 巻と同じく ｢ 金属を含む鉱物 ｣ に関する
もので、６項目に登場する。たとえば 50 番は ｢ 鉛を医
学的に使用する ｣ 項目で、‘……	Quidam	 in	 coquendo	
scobem	plumbi	 lima	 quaesitam	 sulpuri	miscent,	 alii	
cerussam	potius	 quam	 sulpur.	 fit	 et	 lotura	 plumbi	
usus	 in	medicina.	 cum	 se	 ipso	 teritur	 in	mortariis	
plumbeis	addita	aqua	caelesti,	donec	crassescat;	postea	
supernatans	aqua	tollitur	spongeis;	quod	crassissimum	
fuit,	 siccatum	dividitur	 in	 pastillos.	 quidam	 limatum	
plumbum	 sic	 terunt ,	 quidam	 et	 p lumbaginem	
admiscent,	 alii	 vero	 acetum,	 alii	 vinum,	 alii	 adipem,	
alii	 rosam.	 quidam	 in	 lapideo	mortario	 et	maxime	
Thebaico	 plumbum	pistillo	 lapideo	 terere	malunt,	
candidiusque	 ita	 fit	medicamentum.	…….	’(Rackham	
984：p.248) とある。
これは様々な病気における鉛の使用に関するもので、
｢ ある人は精練に際し鉛のヤスリ屑を硫黄と混ぜ、ある人
は硫黄よりも酢酸鉛を使う。鉛は他に医学において洗浄に
使う。鉛片は雨水とともに鉛製モルタリアで全てが濃縮さ
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れ安定するまで擂り潰すされ、その後表面に浮いた物をス
ポンジでとる。乾燥すると非常に濃縮した沈澱物が残り、
これを錠剤にする。ある人はこのように鉛のヤスリ屑を擂
り潰し、ある人は鉛鉱石を混ぜる。しかし他の人は、酢な
いしはワイン、他の獣脂、バラのオイル等を使う。ある人
は、鉛を石製モルタリアを使って石製ピスティルスで擂り
潰す。特にテーベ産の石から作られたものである。そして
このような方法がより良い薬を作り上げる。｣ モルタリア
は２箇所に登場する。｢擂り潰す ｣は ｢テリトゥル ｣である。
この巻では他に ｢ 銅 ｣ についての 23 番で、‘……	 in	
mortario	 terit	 ……( モルタリアで擂り潰す )’‘……
ustum	 teritur	 in	mortario	Thebaico	……(Thebaico 産
の石製モルタリアで擂り潰される )’(Rackham	984：
pp.202 ･ 204) とある。｢ 擂り潰す ｣ は ｢ テリト (terit)4)｣
｢ テリトゥル ｣ である。
｢ 緑青 ｣ に関する 28番では‘……	in	Cyprio〈mortario	
Cyprio〉aere	 trito	 ……’(Rickham	984：p.22) と
あり、キプロス産の銅て作ったモルタリアを示すようだ。
｢ 擂り潰す ｣ は ｢ トリト (trito)5)｣ である。
35 巻は ｢ 芸術 ｣ に関するもので、ここでは１つの項目
に登場する。25番は様々な種類の ｢ 顔料 ｣ についてで、顔
料の種類と製造方法である。‘……．Apelles	commentus	
est	 ex	 ebore	 combusto	 facere,	 quod	 elephantinum	
vocatur.	 adportatur	 et	 Indicum	 ex	 India	 inexploratae	
adhuc	 inventionis	mihi.	 fit	 etiam	 aput	 infectores	 ex	
flore	nigro,	qui	adhaerescit	aereis	cortinis.	 fit	 et	 ligno	
e	 taedis	 combusto	 tritisque	 in	mortario	 carbonibus.	
…….	’(Eichholz	97：p.292) とある。
これは、｢ アペレスは象牙を燃やすことによって、顔料
を作り出す方法を発見した。これはギリシア語で ｢ エレ
ファンティノン ｣ という。インドから輸入されたインドの
顔料があるが、中身は不明である。顔料は、青銅製鍋に付
着した‘florescence’からの染料から作られる。あるもの
は松脂を燃やすことによって、またモルタリアで木炭を擂
り潰すことによって作り出される。｣｢ 擂り潰す ｣ は ｢ トリ
ティス (tritis)6)｣ である。
このようにプリニウスの博物誌では、その内容にふさわ
しく、様々な項目に関する分野でモルタリアは使用されて
いて、しかも様々な材質のモルタリアのあったことが分か
る。
２．５　モレトゥム (Moretum) とモルタリア
ローマ時代、モレトゥムという農民の朝食があった。こ
れは、ペーストソースという、擂り潰したハーブ･オイル･
チーズ等の混ぜ物のようだ。この朝食の料理にモルタリア
が登場する。モレトゥムはモルタリア料理とされる ( 塚田
99)。
ローマの詩人ウィルギルの作とされ、コルメルラの論文
にも役立っているようだ。なおマルティアルのレタスに関
する作品を考慮すれば、８年から 25年頃の作品である。
モレトゥムとは、チーズ･ニンニク･パセリ･ルー ( ヘン
ルーダ ) ･コリアンダー･塩･オリーブオイル･酢等を材料と
して、これらをモルタリアとピスティルを使って擂り潰し
混ぜ合わせペースト状にする。パンがあまりにも少なかっ
たので、パンとともに食する別の料理を作ったという。そ
してその際、一緒に食する肉がなかったので、モレトゥム
を作った。
この作品にはモルタリアの他にピスティルリも登場す
る。なお全文 22 行からなる。重要な部分を示すと次の
ようである。
‘……．haec	 ubi	 collegit,	 laetum	 considit	 ad	 ignem	
et	 clara	 famulam	 poscit	mortaria	 uoce.	 singula	 tum	
capitum	nodoso	 corpore	 nudat	 et	 summis	 spoliat	
coriis	contemptaque	passim	spagit	humi	atque	abicit；
seruatum	gramine	 bulbum	 tinguit	 aqua	 lapidisque	
cauum	demittit	 in	 orbem.	 his	 salis	 inspargit	mmicas,	
sale	durus	adeso	caseus	adicitur,	 lectas	 super	 ingerit,	
herbas,	 et	 laeua	 uestem	 saetosa	 sub	 inguina	 fulcit,	
dextera	 pistillo	 primum	 fragrantia	mollit	 alia,	 tum	
pariter	mixto	 terit	omia	suco.	……	procedebat	opus；	
nec	 iam	 salebrosus,	 ut	 ante,	 sed	 grauior	 lentos	 ibat	
pistillus	 in	 orbis.	 ergo	 Palladii	 guttas	 instillat	 oliui	
exiguique	 super	 uires	 infundit	 aceti	 atque	 iterum	
commiscet	 opus	mixtumque	 retractat.	 	 tum	demum	
digitis	mortaria	 tota	 duobus	 circuit	 inque	 globum	
distantia	 contrahit	 unum,	 constet	 ut	 effecti	 species	
nomenque	moreti.	…….	’(Kenney	984：pp.8 ･ 0)。
最初のモルタリアは、主人公のシミュルスが菜園でニ
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ンニクとセロリー･ヘンルーダ･コリアンダーをとってき
た後、火の傍に腰をおろして大声でお手伝いにモルタリア
をもってこいという。そしてシミュルスは、外皮を剥いだ
ニンニクの残りと葉を水に浸した後、モルタリアの中に投
げ入れる。その後、塩やチーズ･野菜をのせ、左手で毛む
くじゃらの下腹部あたりにモルタリアを押し込み、右手で
もったピスティルでニンニクを潰し、そしてペースト状態
になるまで全てを擂り潰す。このようにしてモレテゥムが
作り出される ( 写真１)。｢ 擂り潰す ｣ は ｢ テリト (terit)｣ で
ある。
２．６　ウイトルヴィウスの『建築について
　　　　　　　　　　　(De	Architectura )』
ウイトルヴィウス (Marcus	Vitruvius	 Pollio) は、アウ
グストゥス時代 ( 前 30－後 4) にいた建築家でありエンジ
ニアであった。“De	Architectura”0 巻を著わした。
７巻は ｢ 舗道･道路･モザイク張り床･丸天井の建設、化
粧漆喰･壁画･色 ( 絵の具 )｣ 等の論文で、３つの項目にモル
タリアが登場する。
まず 0 章の絵の具についての 3 項では、‘ ……．
Sarmenta	 aut	 taedae	 schidiae	 comburantur；cum	
erunt	carbones,	extinguantur,	deinde	in	mortario	cum	
glutino	 terantur	…….	’(Granger	 985：p.22) とあり、
｢ 柴や松の切れ端を燃やして炭にし、モリタリウムで擂り
潰す ｣という。｢擂り潰す ｣は ｢ テラントゥル (terantur)7)｣
である。
3 章 の ｢ 紫 色 ｣ に つ い て の ３ 項 で は‘ ……	Ea	
conchylia,	cum	sunt	lecta,	ferramentis	circa	scinduntur,	
e	equibus	plagis	purpurea	sanies,	uti	lacrima	profluens,	
excussa	 in	mortariis	 torendo	 comparatur	…….	’
(Grang-er	 985：p.26) とあり、｢ 貝を集めて鉄製道具と
モルタリアを使って叩き壊し擂り潰すことにより、涙のよ
うに紫色がしみ出てくるのでそれを集める。｣
4 章は ｢ 人工的な色 ｣ についてで、１項では‘……	
Fiunt	etiam	purpurei	colores	infecta	creta	rubiae	radice	
et	hysgino,	non	minus	et	ex	floribus	alii	colores.	Itaque	
tectores,	cum	volunt	sil	atticum	imitari,	violam	aridam	
coicientes	in	vas	cum	aqua,	confervefaciunt	ad	ignem,	
deinde,	 cum	 est	 temperatum,	 coiciunt〈in〉linteum,	 et	
inde	manibus	 exprementes	 recipiunt	 in	mortarium	
aquam	 ex	 violis	 coloratam,	 et	 eocretam	 infundentes	
et	 eam	 terentes	 efficiunt	 silis	 attici	 colorem	…….	’
(Granger	985：pp.26 ･ 28) とある。
｢ 紫色は、また西洋あかねや小さなオーク材から得る染
料とともにチョーク ( 白亜 ) を染めることによって作られ
る。他の色は花から得られる。化粧漆喰を塗る人が古代の
黄土を真似たいと思う時には、乾燥した黄色のすみれを水
とともに容器に入れてボイルし、準備が整えると、布に注
いで手で絞る。彼等はモルタリアで、すみれの色のついた
水を受けてチョーク ( 白亜 ) を入れ、こすると古代の黄土
を手に入れることができる。｣ ｢ 擂り潰す ｣ は ｢ テレンテス
(terentes)8)｣ である。
８巻は ｢ 水力機械－水道･水道管 ｣ の論文で、６章の ｢ 水
道管－鉛製や陶製パイプ ｣ の項目では、水を供給する３
つの方法として ｢ 人工水路に沿った溝 ( パイプ等 )｣ ｢ 鉛
製パイプ ｣ ｢ 陶製チューブ ｣ があげられており、4 番に
‘……．Sin	 autem	 loca	dura	 erunt	 aut	nimium	venae	
penitus	 fuerint,	 tunc	 signinis	 operibus	 ex	 tectis	 aut	
superioribus	 locis	excipiendae	sunt	copiae.	 In	signinis	
写真１　モレトゥ (Junkelmann　1997 より転載 )
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autem	operibus	harc	sunt	facienda.	Uti	harena	primum	
purissima	asperrimaque	paretur,	 caementum	de	 silice	
frangatur	 ne	 gravius	 quam	 librarium,	 calx	 quam	
vehementissima	mortario	mixta,	ita	ut	quinque	partes	
harenae	 ad	 duos	 respondeant	…….	’(Granger	 985：
p.90) とある。
これは水の供給について、場所が石っぽかったり水脈が
深ければ水はなかなか集められないので、屋根か高い所か
らセメント製の貯水槽に貯える。そしてそのセメントを作
る時には次のような方法によるとして、きれいな荒っぽい
砂を集め、砂５、石灰２の割合でモルタリアを使って混ぜ
て作る。
このようにウィトルヴィウスの論文に登場するモルタ
リアは、調理容器としての陶製モルタリアではなく、工業
製品を生産する際のモルタリアとして、大きな道具が考え
られる。
２．７　ケルススの『医学について (De	Medicina )』
ケルスス (A.Cornelius	Celsus) はティベリウス帝 ( 後
4－37) 代の前 25 年頃生まれの人で、農学･医学･軍事技
術･レトリック･哲学･法学等に関係した百科事典の著者で
ある。現在は医学に関係した書物“De	Medicina”８巻が
伝わっている。
モルタリアは１箇所に登場する。それは ｢ 一般的な病
気に対する薬治療 ｣ に関する論文５巻の (24－２) 項で、
‘Alterum,	 quod	 euodes	 vocant,	 hoc	modo	 fit：cerae	
P.=-；olei	 tantundem；resinae	 terebenthinae	 ad	 nucis	
iuglandis	magnetudinem	 simul	 incocuntur；deinde	
infusa	 in	mortario	 teruntur,	 instillaturque	 subinde	
quam	optumi	mellis	 acetablum,	 tum	 irini	unguenti	 et	
rosae	terni	cyathi.	’(Spencer	989：p.58) とある。
これは ｢ もう一方のエウオデスは次のように準備する。
ワックス 80グラム、オイル同量、テレビン油とクルミ等
を一緒にボイルし、モルタリアで擂り潰して最高のハチミ
ツ 63 ㏄を入れ、それからアイリス ( アヤメ属の植物 ) の
軟膏、バラのオイルをそれぞれ 25 ㏄加える。｣ このよう
に薬を作るときにモルタリアは使用されている。｢ 擂り潰
す ｣ は ｢ テルントゥル (teruntur)9)｣ である。
２．８　モルタリアは擂鉢か
以上、ローマ時代の代表的な６人のモルタリアが登場す
るラテン語論文と散文 ( モレトゥム ) を提示した。こうし
たモルタリアはどのようなものであって、料理に関係する
調理容器だったのだろうか。
アピキウスのレシピでは、鉢形をした陶製容器を想定し
てみたい。明らかに、調料や食材を液体とともに擂り潰し
混ぜ合わせてソースや食べ物を作っていた (Ogino997)。
モルタリアが登場するレシピでは、次のような調料や食
材を使っていた ( 表３)。
食材に関しては、卵が一番多くて６レシピ、以下タマ
ネギと脳髄がそれぞれ４レシピ、アスパラガスとショウガ
がそれぞれ３レシピで、他にはイカ･エビ･ムール貝･鳥レ
表３　アピキウス･レシピ集本体の食材･調料 (Ogino　1997 より再構成 )
食材 レシピ数 調料 レシピ数 ハーブ類 レシピ数
12ジーベロ14ウョシコ6卵
41ーダンアリコ83醤魚6ギネマタ
21ギア32ンイワ4髄脳
21トンミ71ルイオブーリオ3スガラパスア
11ダールンヘ41ツミチハ3ガウョシ
7ノガレオ21)eniw nisiar(ムスッパ2菊虫除
7ンミク21酢1カイ
エビ 1 デフルトゥム(boiled wine) 7 セロリの一種 6
5イェウラャキ5汁煮1貝ルーム
5実の樹桂月2シラカ1ウドブし干
4シヤメツナ2ウョシコ黒1ーバレ鳥
4実の松1塩1肉
2ルヤーローニベ1ズーチ
2スニア1ラニ
1ーリボセ1クニンニ
1種一のルィデ1クルミ
ナナカマドの実 1
バラの実 1
表 3 アピキウス･レシピ集本体の食材･調料(Ogino 1997 より再構成)
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バー等少なくとも 7種類にもなる。
最も多いのがハーブ類である。ロベージ 2レシピ、コ
リアンダー 4 レシピ、アギとミントがそれぞれ 2レシ
ピ、ヘンルーダ レシピ、オレガノとクミンそれぞれ６
レシピで、他にキャラウェ ・ーナツメヤシ・松の実・ベニー
ローヤル等がある。
種類は少ないが特徴的なのが調料関係である。食材、
ハーブ類、調料を通じて最も多くのレシピに登場するの
が、コショウの 4レシピである。続いて魚醤 38レシピ、
ワイン 22 レシピ、オリーブオイル 7 レシピ、ハチミツ
4 レシピ、パッスムと酢それぞれ 2 レシピ、他にデフ
ルトゥム (boiled	wine) ･カラシ･塩等である。
以上がモルタリアで扱われた食材･調料･ハーブ類で、い
かに豊富なものであったかがわかる。モルタリアは調理容
器として、幾種類をも一緒に擂り潰し混ぜ合わせており、
しかも固形物だけではなく、ワインやオリーブオイル等と
ともに調理している。つまり液体とともに使用可能な容器
でなければならなかった。まさしく擂鉢である。
モルタリアの使用方法を考えるのに重要なのが、この容
器を使ってどのような動作がなされていたのかという点
である。モルタリアの使用に伴う動作で多いのは、先にも
あげた ｢テロ ｣｢ フリコ ｣ の２つである (表２)。この両者は
｢ 擂り潰す ｣ ｢ 擂り混ぜる ｣ と思われる。ただ１つのレシピ
に両者が使われているものもあり、多少なりともニュアン
スの違った意味合いで使われていたものと思われるが、モ
ルタリアに関係する動作としては理にかなったものと思
われる。この他では ｢ コンテロ ｣ も散見され、｢ 一緒に擂
り潰す ｣ である。
以上アピキウスの料理書に登場するモルタリアは、調理
容器として使われていた擂鉢と考えられるが、それが陶製
か他の材質かは判断できない。しかし発掘によって大量に
出土するのが陶製のモルタリアであり、その点からして、
陶製容器がその機能を果たしていたと考えるのが妥当で
ある。
それでは他のコルメルラやプリニウス、それにモレトゥ
ムのモルタリア、さらには先の論文で分析した最古と考え
る大カトのモルタリアは、アピキウスの世界と同じような
容器を想定すればよいのであろうか。モルタリア等の出現
状況を示すと次のようである ( 表４)。
様々な場所に登場するモルタリアは、アピキウスとは
違ったものを想定しなければならない場合もあるようだ。
最も古い大カトの論文に登場するモルタリアは、７つの
項目に登場する。次のようである (Ogino200)。
22 番は、製粉機 ( 圧搾機 ) を構成する部分の説明に
(mortariumとmortari)。
74 番は、パン作りの粗引き粉を練るとき (mortarium)。
75 番は、パン ( ケーキ ) を作るとき、チーズを擂り潰
すとき、小麦粉･卵･蜂蜜等を混ぜるとき (mortario)。
76 番は、ケーキ作りに際し小麦粉･チーズ･蜂蜜を練っ
て混ぜるとき (mortarium)。
86 番は、小麦粥を作る時、小麦を入れて殻を取るとき
(mortarium)。
87 番は、澱粉料理でクリーム状になった小麦を絞り出
して練るとき (mortarium)。
95 番は、毛虫駆除薬を作る時、ヴィトゥメン ( アスファ
ルト･原油･タールの総称 ) やスルヒュル ( 硫黄 ) を粉砕す
るとき (mortario)。
74 番から 87 番が調理に使用されたものであるが、こ
れらをみるとパンやケーキ、それに小麦粥といった食べ物
を作る場合で、使用された食材も小麦粉を中心にチーズ・
卵･蜂蜜･ミルク等だけである。
一部原文でも示したが、重要な点は ｢ 擂り潰す ｣ である。
そこでモルタリアとともに使われた動作をまとめると次
のようである。
74番は、｢ 練る ｣｢ スビギト (subigito)20)｣ である。
75番は、｢ 砕いて細かくする ｣｢ ディステラト (disterat)
とディストリウェリト (distriverit)2)｣。
76 番は、｢ 練る ｣｢ デプシト (depsito)22)｣ と ｢ 一緒に練る ｣
｢ コンデプシト (condepsito)23)｣。
95番は、｢粉砕する(擂り潰す)｣｢コンテリト(conterito)｣。
このように共和政期、帝政期のアピキウスのように、モ
ルタリアが明瞭な動作である ｢ 擂り潰す ｣ 意味の ｢ テロ ｣
等を伴う場合は少なく、一方で ｢ 練る ｣ といった動作が目
立つ点は注目される。
モルタリアは、(A ) 擂り潰す ( 粉砕する ) とき、(B ) 練
るとき、(C ) 製粉機の一部、(D ) その他の４つの文章に登
場する。
このうち (A) には 75番と 95番があり、75番について
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表４　ローマ時代のテキストにみるモルタリア
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は、擂鉢 ( 鉢 ) のイメージで捉えてもよいのではないかと
思われる。一方 95番は、アスファルトや硫黄等を擂り潰
す ( 粉砕する ) ということで、果たして擂鉢のイメージで
とらえられるか疑問ではある。
(B ) には 74 番･ 76 番･ 87 番の３例が該当する。｢ 擂り
潰す ｣ 等ではなく ｢ 練る ｣ といった表現があるところか
ら、これらを擂鉢と捉えてよいか少し躊躇するが、ここ
でも幅広くとらえてモルタリアとしておく。それはこの
時代の発掘資料であるモルタリアを見ればわかる ( 図２)。
共和政期のモルタリア ( ･ 2) と帝政期モルタリア (3)
はよく似た形をしているが、前者は内面に石粒が目立た
ず、後者は石粒が顕著である。帝政期にかけ、機能的分化
が現れる。まさしくアピキウスの時代に。
(C ) には 22 番があり、これは明らかにモルタリアとは
異なる臼の部分の説明に使用されている。
(D ) の 86 番は、具体的に点は不明だが、これも一応擂
鉢としておく。
このようにモルタリアを想定したとしても、モルタリ
ア自体の材質まで詳細に書き記したものは認められない。
75 番の場合、陶製のモルタリアを想定したいが、74 番
･ 76 番･ 87 番のように、｢ 練る ｣ ときに使用の場合は、既
に述べているように、鉢形とモルタリアとの区別が難しい
とはいえ、筆者は一応擂鉢なるものを想定しておきたい。
共和政期の大カトの論文は、今後の研究上重要な用語と
なるものが数多く登場する極めて興味深いものである。ま
とめておくと、モルタリアは ｢ 圧搾機 ｣ の部分を除き陶製
のモルタリアが想定しえ、｢スビゴ (練る )｣｢ ディステロ (砕
いて細かくする )｣ ｢ デプソ ( 練る )｣ ｢ コンデプソ ( 一緒に練
る )｣｢ コンテロ ( 一緒に擂り潰す )｣ といった動作を伴う。
いずれにしろローマ時代の前 234－前 49 年頃、大カト
の論文に登場するモルタリアは、かなり幅広く使用されて
いたのではないかと思われる。そして内容からして、この
モルタリアを、アピキウス以降の ｢ モルタリア ｣、すなわ
ち ｢ 擂鉢 ｣ のように捉えるのに躊躇を覚えるものもあり、
モルタリア自体を幅広く捉えておくのが妥当であろう。
アピキウスとほぼ同時代の人物であるコルメルラの論
文には、２つの項目にモルタリアが登場する ( 表４)。こ
の場合のモルタリアは、57 番の場合、文脈からして ｢ 陶
製のモルタリア ｣ が使われていたものと考えられるし、59
番の場合も、各種ハーブやチーズ･塩等を一緒にし擂り潰
しているところから、やはり擂鉢を使っていたものと筆者
は考えている。
ところで彼の論文にはモルタリアは少ないが、｢ 擂り潰
す ｣ 動作をあげてみると、33 箇所に登場する ｢ テロ ｣ を
はじめ、｢ コンテロ ｣9 箇所、｢ ピンソ (pinso)24)｣ ４箇所、
｢ フリコ ｣ １箇所、｢ スブテリト (subterito)25)｣ １箇所等で
ある。各文章の中ではこうした用語は様々な物を ｢ 擂り潰
す ｣ 場面に登場するが、中でもニンニクを擂り潰す場面が
４箇所にある。この他注目すべきは、｢ 擂り潰された塩 ｣
という場面が９箇所、｢ 塩とともに擂り潰す ｣ 場面が３箇
所と、塩との関係で登場する場合が多い。
モルタリアは登場しないが使われていたと考えられる
のが 2 巻の 30 ･ 42 ･ 49 ･ 58 で、いずれも食べ物に関係
した項目である。
30 番のワインについての項目には‘……	et	 panes	
facito,	 et	 in	 sole	 arefacito,	 et	 coquito	 in	 igne：postea	
terito,	 et	 pondo	 quadrantem	 amphoris	 singulis	
infricato,	 et	 oblinito,	 bonum	 fiet	……’(Foster	 and	
Heffner	 993：p.254) とあり、｢ よいワインのかすをとり
それを塊にして太陽の下で乾燥させ焼いて擂り潰し、ワイ
ンの甕にそれらの４分の１をすりこみ密閉するとよいワ
インができる ｣ である。｢ 擂り潰す ｣ は ｢ テリト (terito)26)｣
である。
42 番は ｢ フルーツシロップの作り方 ｣ で、‘ ……：
eaque,	 quae	 in	 colo	 subsederunt,	 diligenter	 contrita	
levigantur,	 et	 iterum	 in	 suo	 sibi	 iure	 lento	 igni,	…….	
Prius	 tamen	 quam	de	 igne	medicamentum	 tollatur,	
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図２　イタリア半島の古代ローマ共和期 (1 ･ 2) と帝政
期 (3) のモルタリア ( 縮尺１：８、Threipland	and	Torelli	
1970、Hartley	1973 より作成 )
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tres	 heminae	 roris	 Syriaci	 contriti	 et	 cribrati	 super	
omnia	adiciuntur,	……’(Foster	and	Heffner	993：p.270)
とあり、ブドウやカルタゴ産リンゴ等を材料に、｢ ボイル
し終わった後に冷やして漉し、こしきの底にのこったもの
を注意深く擂り潰し、もう一度このフルーツジュースの沈
殿物が濃くなるまで弱火でボイルする。｣ また ｢ 火から移
す前にシリアンローズマリーを擂り潰してヘラで混ぜ他
の材料と一緒にする。｣ というものである。｢ 擂り潰す ｣ は
｢コントリタ(contrita)｣｢コントリティ(contriti) 27)｣である。
49 番は ｢ オリーブの保存 ｣ についての項目で、ここで
は２箇所に登場する。まず ｢ オリーブ保存 ｣ の項目では
‘Sic	curata	oliva	terito	die	possis	uti.	Albam	Pauseam,	
vel	orchitem,	vel	radiolum,	vel	regiam	dum	contundes,	
……’(Foster	 and	Heffner	 993：p.294) とあり、｢ 長方
形のオリーブ、あるいは大型のオリーブを擂り潰そうとす
る時は‥‥｣ と、オリーブを擂り潰す。ここでは擂鉢を使
うには無理があるかもしれない。また同じ項目で ｢ トリト
サレ (trito	 sale)｣ や ｢ トリティ	サリス (triti	 salis)｣ とあり
｢ 擂り潰した塩 ｣ というものである。｢ 擂り潰す ｣ は ｢ テリ
ト (terito)｣｢ トリティ (triti) 28)｣ である。
58 番は ｢Alexanders( ミルラに似た一種のハーブ )
等を浸け汁にする方法 ｣ で‘……	sumito	mentam,	 et	
uvam	passam,	 et	 exiguam	 cepam	 aridam,	 eamque	
cum	torrido	farre	et	exiguo	melle	subterito：quae	cum	
fuerit	bene	trita,	…….	’(Foster	and	Heffner	993：p.334)
とあり、｢ ミントとブドウ、小麦少しを蜂蜜とともに乾燥
オニオン ( 擂り潰した ) 等をよく擂り潰す。｣ ｢ 擂り潰す ｣
は ｢ トリタ (trita)29)｣ である。
なおこの 2 巻は、日常生活の食べ物に関する項目で、
｢ 擂り潰す ｣ 動作が登場する項目は擂鉢としてのモルタリ
アを第一に考えるべきものと思われる。そして陶製モルタ
リアの使用も想定しておきたい。
モルタリアとの関係で ｢ 擂り潰す ｣ 動作についてまとめ
ておくと、｢ 擂り潰す ｣｢ コンテロ ｣ が多い。
他にも次のようなものがある。
まず ｢ 雄牛･馬･らばの獲得と飼育、獣医学 ｣ について書
き記した６巻では 5 項目に登場する。たとえば ｢ 牛の消
化不良 ( 胃弱 ) の治療 ｣ についての６番には、‘……tribus	
heminis	vini	triens	pinsiti	alii	permiscetur,	et	post	eam	
potionem	currere	cogitur,	vel	salis	sextans	cum	cepis	
decem	 conteritur,	 et	 admixto	melle	 dococto	 collyria	
immittuntur	alvo,	atque	ita	citatus	bos	agitur.’(Foster	
and	Heffner	 993：pp.48 ･ 50) とあり、｢ 擂り潰した
ニンニクをワインと混ぜてこれを牛に飲ませ太陽の下に
走り出させる。あるいは塩をオニオンとともに擂り潰し、
ボイルした蜂蜜と混ぜ合わせ挫薬として腸にいれるとす
ばやく走り出す ｣ という。ここではまず ｢ 擂り潰したニン
ニク ｣ ｢ 塩とオニオンを擂り潰す ｣ ということである。｢ 擂
り潰す ｣ は ｢ ピンスィティ (pinsiti)30)｣ ｢ コンテリトゥル
(conteritur)3)｣ である。
この他‘triti	 lupini	 cupressique ( 擂り潰されたルピ
ナスやフィトスギ )’‘tritum	 serpyllum ( 擂り潰された
タイム )’( ４番、Foster	 and	Heffner	 968：p.42)、
‘trito	 alio( 擂り潰されたニンニク )’(3 番、Foster	 and	
Heffner	 968：p.60)、‘myrrhae	 tritae ( 擂り潰された
ミルラ )’‘radicem	 capparis	 tritam( 擂り潰されたセイ
ヨウフウチョウボクの根 )’(30 番、Foster	 and	Heffner	
968：p.206)、‘pinsita	 lente ( 擂り潰されたレニズ豆 )’
(3 番、Foster	 and	Heffner	 968：p.206)、‘sale	 trita	
sepiae	 testa ( 擂り潰されたコウイカの甲 )’‘semine	
agrestis	 pastinacae	 pinso( 擂り潰された野性のアメリカ
ボウフウの種 )’(33 番、Foster	and	Heffner	968：p.20)
等である。｢ 擂り潰す ｣ は、｢ トリティ (triti) 32)｣ ｢ トリトゥ
ム (tritum)33)｣ ｢ トリタエ (tritae)34)｣ ｢ トリタム (tritam)35)｣
｢ ピンスィタ (pinsita)36)｣ ｢ トリタ (trita)｣ ｢ ピンソ (pinso)｣
である。これらは ｢ 擂り潰す ｣ 動作が、過去分詞の形容詞
的用法を示しているようで、｢ 擂り潰された ｣ 意味に解釈
が可能である。
コルメルラの論文で注目は、モルタリアとはきっても
きれない道具である ｢ ピスティルリ ( 擂粉木 )｣ が登場する
場面である。それは既にモルタリアのところでも示した
が、57 番の ｢ マスタード ｣ に関するもので、() pistillis	
conterito、(2)pistillo	 permisceto とあり、この場合のピ
スティルリは ｢ 擂粉木 ｣ ととらえてよく、() は ｢ 擂り潰
す ｣ 道具として、(2) は ｢ 擂り潰す ｣ というより ｢ 混ぜる ｣
道具として使われている。ただし材質は不明である。｢ 擂
り潰す ｣ は ｢ コンテリト (conterito)｣ である。
プリニウスの博物誌に登場するモルタリアは、４つの巻
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2 項目 7 箇所に登場する。ここではモルタリアの材質
についての記述がある。つまり ｢ 銅製モルタリア ｣ が２つ
の巻の３項目３箇所、また ｢ 石製モルタリア ｣ と ｢ 鉛製モ
ルタリア ｣ が１つの巻１項目１箇所に登場する。なお ｢ 陶
製モルタリア ｣ については不明である。
モルタリアとの関係で注目すべきは、コルメルラで
も指摘したように、｢ ピスティルリ ｣ が登場することで
ある。すでにあげたが 33 巻の 4 番 ｢ 銀 ｣ では、‘……	
aereis	mortariis	pistillis	que	trito	mino	……’(Rackham	
984：p.92) とあり、銅製モルタリアと銅製擂粉木を使っ
て酢とともに鉛丹を擂り潰す。｢ 擂り潰す ｣ は ｢ トリト
(trito)｣ である。
さらに 34巻の 50番では、‘…….	 quidam	 in	 lapideo	
mortario	et	maxime	Thebaico	plumbum	pistillo	lapideo	
terere	malunt,	 candidiusque	 ita	 fit	medicamentum.	
…….	’(Rickham	984：p.248) とある。
石製モルタリアを使って鉛を石製擂粉木で擂り潰す。こ
のように擂粉木は２つの巻の２項目に登場し、一点は銅
製品、もう一点は石製品である。｢ 擂り潰す ｣ は ｢ テレレ
(terere)37)｣ である。
様々な材質のモルタリアの存在を想定した場合、モレ
トゥムのモルタリアも注目される。ケニー氏は、ここに登
場のモルタリアは石製で、自分の体に抱え込むようにして
使っていたとの解釈であるが、石製以外の陶製モルタリア
も考慮すべきかと思われる。ただローマ帝政期、確かに数
は少ないが、陶製モルタリアと同じ形の石製モルタリアが
ある。
建築学の専門家であるウイトルヴィウスの論文にはモ
ルタリアが４箇所で登場する。そのうち３箇所は、絵の具
を作るのに必要な材料を叩き潰し擂り潰すときに使用さ
れている。この種のモルタリアが擂鉢なのか判然としない
が、炭や貝等を擂り潰すときに使用されているようであ
り、このような場合はむしろ、プリニウスの論文にある石
製のモルタリアを想定した方がよいであろう。
注目されるのが８巻のモルタリアである。水の貯蔵に関
するもので、貯水槽に必要なセメントを作る時、砂や石灰
等を混ぜるときに使用する道具のようである。恐らく大量
のセメントが必要であっただろうが、普通に考えると陶製
モルタリアといったものではなさそうである。
ケルススに登場のモルタリアは、薬を作る時に使用さ
れ、しかも液体を含め全てが一緒に擂り潰されている。こ
のモルタリアが擂鉢なのか不明だが、石製品を想定した
い。
ところでケルススの論文には、モルタリアの登場のわり
に多くの ｢ 擂り潰す ｣ 動作が登場する。たとえばモルタリ
アが 箇所に登場するⅤ巻では 37箇所に認められる。な
かでも ｢ 一緒に擂り潰す ｣｢ コンテロ (contero)38)｣ が 27 箇
所、｢ 擂り潰す ｣｢ テロ (tero)39)｣ が 0 箇所である。
23番はアンティドテスと呼ばれる薬についての項目で、
これは打撲傷や内臓･横腹･口峡等の痛みに使用されるも
のでる。
‘ …….	Alterum,	 quod	 Zopyrus	 regi	 Ptolemaeo	
dicitur	 composuisse	 atque	 ambrosian	 nominasse,	
ex	 his	 constat：…….	Quae	 singula	 contrita	melle	
cocto	 excipiuntur;	 deinde	 ubi	 utendum	 est,	 id	 quod	
Aegyptiae	 fabae	magnitu	 dinem	 impleat,	 in	 potione	
vini	 diluitur.	…….	Haec	 contrita	melle	 excipiuntur,	 et	
adversus	venenum,	quod	magnitudinem	nucis	graecae	
impleat,	 ex	 vino	 datur.	 In	 ceteris	 autem	 adfectibus	
corporis	 pro	modo	 eorum	vel	 quod	Aegyptiae	 fabae	
vel	 quod	 ervi	magnitudinem	 impleat,	 satis	 est.	’
Spencer	989：pp.54 ･ 56) とある。
これは ｢ ゾピルスが王のために調合したと言われるア
ムブロシア ( 神々の食物で、食べると不老不死になるとい
う ) で、次のようなものが調合される。コストマリー ( キ
ク科の草本 ) や乳香･白胡椒･灯心草の花･シナモン･蘇合香
(black	 cosia：古代ユダヤ人の神聖な香料 ) ･シシリアン
サフラン･ミラル･インドかんしょう等を別々に擂り潰し、
ボイルしたハチミツを加え……。｣
さらに続けて、王様が自分の身体を毒の危険から守る
ために愛用したのがミトリダテスで、次のように調合す
る。｢……コストマリー･香のよいアヤメ属の植物･オトギ
リソウ･樹脂･アカシアの汁･アイリス･カルダモン･アニス
･ゴールかんしょう･りんどうの根･乾燥バラの葉･ケシの
エキス･パセリ･ゆきのした類･ほそむぎ･長胡椒･エゴノキ
･乳香･ヒポキスティスの汁･ミラル･オポパナックス･灯心
草の花･テレビン油･ガルバヌム ( セリ科オオウイキョウ属
の植物から採るゴム性樹脂 ) ･クリートニンジンの種･かん
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しょう･羊の嚢･大黄の根･サフラン･ショウガ･シナモン等
を全て擂り潰しハチミツを加える。中毒に対しては、大き
なアーモンドの一片をワインとともに与える。他の病気に
は、同じ様な大きさのエジプト豆で十分である。｣
このように ｢ 擂り潰す ｣ 言葉として２箇所に ｢ コントリ
タ (contrita)｣ があり、様々な材料を擂り潰すのに利用さ
れていたことがわかる。
｢ 風土病に対する薬治療 ｣ について記述した６巻ではモ
ルタリアの登場はないが、多数の ｢ 擂り潰す ｣ 動作があり、
｢コンテロ (contero)｣33 箇所、｢ テロ (tero)｣7 箇所である。
たとえば ｢ 歯の治療 ｣ について記述した９番は、｢ 歯の痛
みは激しい痛みのうちの一つでもあり、ワインを飲んでは
ならず、刺激を与えないためにも柔らかいものを食べなけ
ればならない。とても激しい痛みの場合、浣腸が有効とさ
れる。｣
さらに有効な薬･方法として次のように続く。
‘…….	Quin	 etiam	 quaedam	quasi	 cataplasmata	
in	 dentem	 ipsum	 inlinuntur；ad	 quem	usum	 ex	
malo	 Punico	 acido	 arido	malicorii	 pars	 interior	 cum	
pari	 portione	 et	 gallae	 et	 pineicorticis	 conteritur,	
misceturque	 his	minium；eaque	 contr i ta	 aqua	
pluvia [ti] li	coguntur.	Aut	panacis,	papaveris	 lacrimae,	
peucedani,	 uvae	 taminiae	 sine	 seminibus	 pares	
portiones	 conteruntur.	Aut	 galbani	 partes	 tres,	
papavaris	 lacrimae	 pars	 quarta.	Quicquid	 dentibus	
admotum	 est,	 nihilo	minus	 supra	maxillas	 ceratum,	
quale	 supra () posui,	 esse	 debet	 lana	 optentum.	
Quidam	etiam	murrae,	cardamomi,	singulorum	P.	* Ⅰ；
croci,	 pyrethri,	 ficorum,	 spartes,	 singulorum	P.	 *	 IIII；
sinapis	P.	*	VIII	contrita	linteolo	inlinunt,	inponuntque	
in	umero	partis	eius,	qua	dens	dolet：si	is	superior	est,	
a	 scapulis；si	 inferior,	 a	pectore；idque	dolorem	 levat,	
et	 cum	 levavit,	 protinus	 summivendum	 est.…….	’
(Spencer	989：p.248) とある。
｢ さらにパップ ( 巴布剤 ) を歯に塗り付けるが、これは
熟していない乾燥ザクロの実の厚皮をオーク材の虫瘤や
松の樹脂の同じ部分とともに擂り潰し、さらに鉛丹を混ぜ
る。そして全てを擂り潰し終えると雨水で仕上げる。ある
いは同等の治療のためには、ケシのしずく･カワラボウソ
ウ･種なしブリオニアの実を共に擂り潰す。あるいはガル
バヌムをケシの汁の一つに加える。たとえ何を直接歯にあ
てようと、上にあげた軟膏は顎にあててウールで全体を被
いなさい。ミルラやカルダモン･サフラン･カミレル･イチ
ジク･エニシダ･マスタードを擂り潰し、それをリントに
ふりかけ、痛い歯の側の肩にかける。もしそれが上の歯な
ら肩甲骨にかける。もし低いところならば胸にかける。そ
してこれが痛みを和らげる。和らげるやいなや、直ちにこ
れをとらなければならない ｣ という内容で、やはり軟膏を
作るときに様々な材料が擂り潰されている。
｢ 擂り潰す ｣ は、｢ コンテリトゥル (conteritur)｣ ｢ コント
リタ (contrita)｣｢ コンテルントゥル (conteruntur)40)｣ ｢ コン
トリタ (contrita)｣ である。
このようにケルススの論文に登場の動作としては、｢ コ
ンテロ (contero)｣ と ｢ テロ (tero)｣ で、いずれも ｢ 擂り潰す
｣ が中心であり、この言葉と考え合わせると、使用される
道具としては回転運動を必要とするようなものというこ
とになり、擂鉢のようなものを想定することも可能であ
る。
以上、アピキウス･大カト･コルメルラ等のテキストか
ら、陶製モルタリアが調料や材料を ｢ 擂り潰す ｣ 道具に使
われ、｢ テロ (tero)｣ ｢ コンテロ (contero)｣ ｢ フリコ (frico)｣
｢ピンソ(pinso)｣｢スブテロ(subtero)｣といった動作が伴う。
２．９　モルタリア以外の擂り潰す道具
大カト･コルメルラ･プリニウス３人の論文には、モル
タリア以外にも擂り潰す道具として重要な物が登場する。
大カトの論文には、｢ 擂り潰す ｣｢ 叩き潰す ｣ 道具として、
モルタリア･モラ･ピラ･トラペテゥム等がある。
オリーブ農園に必要な道具類をあげた 0 番では、
‘molas	 asinarias	 unas	 ()	 et	 trusatilis	 unas	 (2)，
Hispaniensis	unas	(3)，molilia	III,	……	pilam	ligneam	I
(4)，fullonicam	 I	 (5)，telam	 togalem	 I,	 pilas	 II	 (6)，
pilum	fabarium	I	(7)，farrearium	I	(8)，seminarium	I
(9)，qui	nucleos	succernat	 I	 (0)，……’(Hooper	and	
Ash	 993：p.24) とあり、モラ (molas)、ピラ (pilam、
pilas)、ピルム (pilum) 等が注目される。
まずモラとして下線部 () (2) (3) があり、ピラとして下
線部 (4) (5) (6)、ピルムとして下線部 (7) (8) (9) (0) があ
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る。
これ以外にも、 番や 3 番ではモラが (Hooper	
and	Ash	 993：p.26)、20 番や 22 番ではトラペトゥ
ム (trapetum) がある (Hooper	 and	Ash	 993：pp.36
･ 38)。35 番では‘Trapeti	Po-mpeis,	……’や‘Trapetos	
latos	maximos……,	’(Hooper	 and	Ash	 993：pp.6 ･
8 とあり )、｢ ポンペイのオイル用トラペトゥム ｣ ｢ 最大
のトラペトゥム ｣ である。
4番では、‘……,	paullulam	pilam	ubi	triticum	pinsat
I,	 ……’(Hooper	 and	Ash	 993：p.28) とあり、｢ 小麦
を擂り潰す小さなピラ一つ ｣ というものである。さらに
05 番では‘Schoenum	et	calamum	in	pila	contundito,
……’(Hooper	and	Ash	993：p.98) とあり、｢ 藺 ( い ) と
葦をピラで潰す ｣ や ｢ 叩き潰したアイリスとともに (cum	
iri	contundus)｣ とあり、植物を潰す時に使われている。
4 番は葡萄酒の作り方についての項目で、‘……
Veratri	 atri	 radices	 contundito	 in	 pila,	……’(Hooper	
and	Ash	 993：p.04) とあり、｢ ピラでブラッククリス
マスローズを潰す ｣ である。
さてこうした例をみてくると、モラ･ピラ･ピルム･トラ
ペトゥム等の道具はどのようなものであったのだろうか。
先にあげた 0番の論文にあげられた道具類では、モラは
｢ 石臼 ｣ を示すと考えており、次のような種類があったこ
とになる。
まず下線部 () は ｢ ロバ挽き石臼 ｣、(2) は ｢ 手引き石
臼 ｣、(3) は ｢ スペイン型石臼 ｣ である。次にピラは ｢ 竪臼 ｣
としておく。(4)は ｢木製竪臼｣、(5)は ｢フーラー竪臼(フー
ラー土、つまり布の縮絨工程で脱脂に使う粘土 )｣ である。
ピルムは使い方からして ｢ 杵 ｣ と考えられ、(7) は ｢ 豆
用杵 ｣、(8) は ｢ 穀物用杵 ｣、(9) は ｢ 種用杵 ｣、(0) は ｢ 割っ
た仁用杵 ｣ 等と、それぞれ用途別にあったようである。
このなかでピラを竪臼としたのは、モルタリアの場
合と違いピラには、｢ 一緒に叩き潰す ｣｢ コントゥンド
(contundo)4)｣ 等の動作が伴う。
次にコルメルラの論文をみていくと、２つの論文にピラ
が登場する。
たとえば ｢ 農園主の仕事、農作業カレンダー、庭仕事 ｣
等の項目 巻の３番では、‘……	Vel	si	crispae	frondis	
id	fieri	maluerit,	semen	eius	inditum	pilae,	et	saligneo	
pilo	pinsitum,	expolitumque,	similiter	 linteolis	 ligatum	
ob-ruat.	……’(Foster	and	Heffner	993：p.48) とあり、
｢ 庭とハーブガーデンの文化 ｣ と称する項目のパセリ栽培
についてで、｢ 巻毛の葉をしたパセリを育てたければ、種
をピラにいれ柳のピルムで潰して滑らかにする。｣｢ 擂り潰
す ｣ は ｢ ピンスィトゥム (pinsitum)42)｣ である。
｢gkeucine オイルの生産 ｣ に関する 2 巻の 53 番で
も‘……	Mox	 reticulum	 eximito,	 et	 aromata	 in	 pila	
quam	mundissime	 contundito,	 tritaque	 in	 eandem	
metretam	 reponito,	 et	 tantundem	olei	 quantum	prius	
infundito,	et	obturato,	in	sole	ponito.	……’(Foster	and	
Heffner	 993：p.324) とあり、｢ できるだけきれいなピラ
でスパイスを叩き潰す。｣ なお gleucine オイルについて
は、プリニウスの博物誌に説明されている (N.H.XV.29、
Rakham	986：p.308)。｢ 叩き潰す ｣ は ｢ コントゥンディ
ト (contundito)43)｣ である。
ピラ以外では、2巻の 52番の ｢ オリーブオイルの作り
方 ｣ の項目で、｢ 圧搾用石臼 ｣ の ｢ トラペトゥム ｣ と ｢ 石臼
｣ としての ｢ モラ ｣ が登場する (Foster	 and	Heffner	993	
：p.30)。
次に動作を示す用語から道具の種類を想定してみる。
まず ｢ 雄牛･馬･らばの獲得と飼育、獣医学 ｣ について
書き記した６巻では、｢ 叩き潰したニンニクと魚ソース
(alio	tunso	et	alecula	linire)｣ (８番、Foster	and	Heffner	
968：p.52)、｢ 叩き潰された同じ植物の種 (vel	 eaden	
raddix	tunsa)｣(7 番、Foster	and	Heffner	968：p.74)
等がある。｢ 叩き潰す ｣ は ｢ トゥンソ (tunso)44)｣ ｢ トゥンサ
(tunsa)45)｣ である。
2 巻では次のようなものがある。49番は ｢ オリーブの
保存 ｣ についての項目で、ここでは２箇所に登場する。
まず Pausean	 olive 保存の項目では‘Sic	 curata	 oliva	
terito	die	possis	uti.	Albam	Pauseam,	vel	orchitem,	vel	
radiolum,	 vel	 regiam	dum	 contundes,	……’(Foster
and	Heffner	993：p.294) とあり、｢ 長方形ないしは長い
形のオリーブ、あるいは大型のオリーブを擂り潰そうとす
るときは……｣ と、ここではモルタリアを使うには無理が
あるかもしれない。また同じ項目に ｢ 擂り潰した塩 (trito	
sale,	 triti	 salis)｣ とある。｢ 擂り潰す ｣ は ｢ テリト (terito)｣
｢ トリト (trito)｣｢ トリティ (triti)｣ である。
53
52 番はオリーブオイルの作り方で、‘itaque	 nitrum	
torretur,	 et	 contritum	 inspergitur	 et	 commiscetur：
……’(Foster	 and	Heffner	 993：p.36) とあり、｢ 硝酸
カリウムを焼いて擂り潰し混ぜる ｣ である。｢ 擂り潰す ｣
は ｢ コントリトゥム (contritum)｣ である。
今上げたのは、まず６巻の８番と 7 番では ｢ トゥンド
(tundo)｣ が使用されており、ここではモルタリア以外おそ
らくピラが使用されていたのではなかろうか。2巻の 49
もオリーブを潰すということから、これはトラペトゥムと
考えるのが妥当であろう。2 巻の 52 も硝酸カリウムを
擂り潰すということで、おそらくモルタリア以外のものを
考えた方がよいであろう。
プリニウスの博物誌にも、モルタリア以外に擂り潰した
りする道具が登場する。
たとえば 8 巻の 4 番は大麦の利用についての論文
で、‘…….	Graeci	 perfusum	 aqua	 hordeum	 siccant	
nocte	una	ac	postero	die	frigunt,	dein	molis	frangunt.	
…….	 alii	 vero	 virentibus	 spicis	 decussum	hordeurn	
recens	purgant	madidumque	 in	pila	 tundunt	atque	 in	
corbibus	 eluunt	 ac	 siccatum	 sole	 rursus	 tundunt	 et	
purgatum	molunt.	……,	torrentes	ante	omnia	miscent	
in	mola.	…….	’(Rackham	97：p.236) とあり、ピラと
モラが注目される。
これは、｢ ギリシア人は大麦を水に浮かしてから一晩中
乾かし、次の日に火で乾燥させそれからモラで擂り潰す。
……。青い穂から若い大麦を取り出してきれいにし、濡れ
ている間にピラで擂り潰し、バスケットで洗って太陽の下
で乾燥させ再び擂り潰す。……。そしてたとえどのような
大麦であっても、モラで事前に煎っておいた３ポンドの
flax の種や半ポンドのコリアンダーの種、１ピントの塩
と混ぜる ｣ というところに登場する。このようにピラは柔
らかい大麦を擂り潰すとき、モラは硬い大麦を擂り潰す場
面に登場する。｢擂り潰す｣は｢トゥンドゥント(tundunt)46)｣
である。
8 巻の 23 番は ｢ 臼で粉に挽く方法 ｣ で、‘Pistura	
non	omnium	facilis,	quippe	Etruria	spicam	farris	tosti	
pisente	 pilo	 praeferrato,	 fistula	 serrata	 et	 stella	 intus	
denticulata,	 ut,	 si	 intenti	 pisant,concidantur	 grana	
ferrumque	 frangatur	 ()．maior	 pars	 Italiae	 nudo	
utitur	pilo,	rotis	etiam	quas	aqua	vetset	obiter	et	mola	
(2)．de	 ipsa	 ratione	 pisendi	Magonis	 proponemous	
sententiam:	 triticum	 ante	 perfundi	 aqua	multa	 iubet,	
postea	 evalii,	 dein	 sole	 siccatum	 in	 pila	 repeti,	 repeti,	
simili	modo	 hord-eum	 (3)；…….	 lentem	 torreri	 prius,	
…….	 acus	 vocatur	 cum	per	 se	 pisitur	 spica	 tantum,	
aurificum	ad	usus,	si	veto	in	area	teritur	cum	stipula,	
palea,	in	maiore	terrarum	parte	ad	pabula	iumentorum.
…….	’(Rackham	97：pp.250 ･ 252) とある。
() は ｢ エトルリアでは、ファールコムギの穂を煎った
後に、先に鉄をつけたピルムで砕く。内側に中央から放射
状に刻み目のあるフィストゥラで。｣ ここに登場するピル
ムの使い方がよくわからない。というのも、使われている
フィストゥラには刻み目があるということで、いわゆる回
転式挽き臼を示すのではないかと考えられるが、これにど
うしてピルムが必要なのかよくわからない。(2) は ｢ イタ
リアの主要な地域では鉄のないピルムを使い、水力によっ
て回転する車輪とモラを使う ｣ というものである。(3) は
穀物を砕く方法に関して、マゴによると ｢ 小麦は前もって
かなりの量の水にひたした後に殻をとり、それから太陽の
下で乾燥させ十分にピラで砕く ｣ という。
｢ 擂り潰す ｣ は ｢ テリトゥル (teritur)｣ である。
8 巻の 29 番は ｢ カンパニア地方のアリカ ( ひきわ
りエンマ小麦 ) について ｣ で、‘……	 －Alica	 fit	 e	 zea	
quam	 semen	 appellavimus.	 tunditur	 granum	 eius	 in	
pila	lignea	ne	lapidis	duritia	conterat,	mobili,	ut	notum	
est,	pilo	vinctorum	poenali	opera；primori	 inest	pyxis	
ferrea.	…….	’(Rackham	97：p.260) とあり、とてもす
ばらしく健康的な食べ物であるアリカ (alica) はイタリア
のカンパニア (Campania) が有名で、そのアリカの作り方
について ｢ その穀物は石製ピラだと擂り砕いてしまうの
で、｢ 木製のピラ (pila	 lignea)｣ で擂り潰される。鎖につな
がれた囚人達が、その端部に鉄製のキャップをしたピルム
を動かすことによって擂り潰す ｣ という。｢ 擂り潰す ｣ は ｢
トゥンディトゥル (tunditur)47)｣ である。
36巻には次のような項目に登場する。まず 29番は ｢ 奇
妙な石について ｣ の項目で、‘idem	molas	 versatiles	 ()
Volsinis	inventas；’(Eichholz	97：pp.08 ･ 0) とあ
り、｢ 回転するモラ () はボルセナ (Bolsena) で発明され
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た ｣ というものである。66番は ｢ ガラスについて ｣ の項目
で‘pila	molave	teritur’(Eichholz	97：p.52) とあり、
イタリアではクマとリテルノ間の海岸線にあるボルトゥ
ルノ川産の白い砂がよいようで、この砂は柔らかく、これ
らを ｢ ピラかモラで擂り潰す ｣ という。｢ 擂り潰す ｣ は ｢ テ
リトゥル (teritur)｣ である。
なおこの他に、5巻の６番では‘mox	trapetis	fractae	
premerentur	iterum’と (Rackham	986：p.304)、オリー
ブ用圧搾機であるトラペトゥムも登場する。
モルタリアについで多いのがピラで、５つの巻８項目９
箇所に登場する。このうち５項目は食べ物や植物関係、３
項目が鉱物･金属関係である。前者では、葉･茎･根･大麦
･小麦･穀物･それにパセリの種等を叩き潰すときの使用で
ある。先にピラを｢竪臼｣と訳したが、プリニウスによると、
ピラ･リグネア(pila	 lignea：8－29) とあるように、ここ
では ｢ 木製竪臼 ｣ が ｢ 石製竪臼 ｣ より柔らかな物を叩き潰
すのによいとの指摘である。つまり竪臼には木製のものと
石製のものとがあるとの指摘である。
モラの登場回数は少なく２つの巻４項目５箇所である。
大麦やエンマ小麦等を擂り潰すほか、先にあげたが、亜麻
の種･コリアンダーの種･塩を一緒に混ぜるとの指摘があ
り、この点はやや不思議である。
モルタリア･ピラ･モラのほかにも ｢ 手引き石臼 ｣ を示す
フィストゥラ (fistula：8－23) があり、エンマ小麦を擂り
潰す。
以上プリニウスに登場する道具として、モルタリア･ピ
ラ･モラ･フィストゥラ･トラペトゥスの５種類が判明した。
木製ピラとの関係で登場するのがピルムの杵であり (8
－29)、それは先端部に鉄製キャップをつけたものとのこ
とである。
ピラに関係した動作には特徴があって ｢ トゥンド
(tundo)48)｣ が最も多く、先にも示したように、むしろ ｢ 叩
き潰す ｣ と訳した方が理にかなったものと思われ、この点
はモルタリアとピラの機能的違いを明瞭に示すものと思
われる。
３．古代ギリシアのテキストとモルタリア
古代ギリシアのテキストにモルタリアを求めても、あま
り良好な史料に出会えない。そうしたなか、古代のテキス
トを中心に集めたアテナイオスの書物とアリストファネ
スの喜劇にわずかではあるがモルタリアをみる。またモル
タリアを特徴づける ｢ 擂り潰す ｣ 動作を求めていくと、著
名なヒッポクラテスの世界に到達する。そこでモルタリア
とともに擂り潰す世界を古代ギリシアのテキストに求め
てみる。
３．１　アテナイオスとモルタリア
リディアからシシリーに至るギリシア世界では、ペルシ
ア戦争 ( 前 500－前 449) 以後の繁栄の時代、極めて洗練
された料理が拡がった。そのようなギリシア世界を中心に
様々な分野を、500 年以前にまで遡って書物を蒐集し現
代に伝えてくれたのがアテナイオスである。
アテナイオス (ΑΘΗΝΑΙΟΣ、70－230 頃 ) について
は次のようである (Gulick	 993a、pp.vii －xviii)。エジプ
トのナウクラティス ( 前７世紀以来ギリシアの都市であっ
た ) 生まれのエジプト系ギリシア人で、２世紀終わり頃か
ら３世紀始め頃にローマで生活した。しかし彼の人生に
ついてはよくわかっていない。古書蒐集家で食べ物に関
するギリシアの権威者でもあり、228 年頃の作品とされ
る全 5 冊からなる“ΑΘΗΝΑΙΟΥ　ΝΑΥΚΡΑΤΙΤΟΥ
ΔΕΙΠΝΟΣΟΦΙΣΤΩΝ ( 宴席の学者たち )”を著わした。
この作品は、800 人の 2500 からなる作品を手当りしだ
いに集めて並べたもので、古くは前６世紀頃の詩人であ
りイチジクの権威者でもあったアナニオス (ΑΝΑΝΙΟΣ、
前 550 頃 ) の論文から始めている。
料理に関しては、この本に登場するものが一番古いであ
ろう。ただそこには引用文が多く、現在残っていないよう
なテキストも数多く認められるとのことで、内容の正確さ
については注意を要する。
モルタリア等に関する史料をギリシア語の原文で示す
と次のようである。
Book Ⅱ (7) には、‘ευτρεπιζε　δη　ψυκτηρα,
λεκανην,　τριποδδιον,　ποτηριον,　χυραν,
θυιαν (1),　κακκαβον,　ζωμηρυσιν.’(Gulick
993a、p.32) とあり、｢ 冷却用容器･なべ･三脚台･カッ
プ･ポット･モルタリア･三脚付なべ ( かま ) ･スープ用レー
ドルを準備しなさい ｣ と生活用具一式を示し、前 388 年
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頃より作品を発表しだしたとされるアンティファネス
(ΑΝΤΙΦΑΝΗΣ) のものであろうか。() がモルタリアで
ある。
Book Ⅲ (26) には、‘τα　μεν　ουν　χιδρα,　φησιν,
εντριψον,　μεν　εν　θυεια (1) μιξαs　δ　ελαιον
αυτοιs　αναφυρασον　ηνικ　αν　εψηται.　’(Gulick	
987、p.84) とあり、｢ 彼の言葉を繰り返すと、モルタ
リアで、ひきわりカラス麦 ( 小麦 ) を擂り潰してオイル
と混ぜ合わせ、沸きだすと煮だし汁に入れてかき混ぜ
る ｣ という。前２世紀頃の可能性があるニカンデロス
(ΝΙΚΑΝΔΡΟΣ) の一文らしい。()がモルタリアである。
Book Ⅳ (33) には、‘…….πολλακι　δ　ασταφιδας
προχεαις　τριπτηρι(2) λεηνας(3) σπερματα
τ　ενδακνοντα　σινηπυος .	…….	(Gulick	987、p.2)
とあり、やはりニカンデロスの一文で、｢ レーズン ( 干し
ブドウ ) や苦いカラシの種を擂粉木で擂り潰し、かぶら漬
に付け加える。………｣で、擂粉木 (2)が登場する。なお(3)
の‘λεηνας	’は、｢ 擂鉢で擂り潰す ｣ という意味である。
Book Ⅳ (68－69) は、‘…….ζωμηρυσιν　φεροιs
οβελισκουs　δωδεκα,　κρεαγραν,　θυιαν(1)
τυροκνηστιν　παιδικην,　στελεον,　σκαφι　δαs
τρειs,　δοριδα,　κοπιδαs　τετταρs .…….	’(Gulick
987、p.266) とあり、アナクシッポス (ΑΝΑΞΙΠΠΟΣ)
が料理用具を列挙している。これは、｢ スープ用レードル･
１ダースの焼き串･肉用鈎･モルタリア･小さなチーズこて
･シチューなべ･３個の鉢･皮剥ぎ用ナイフ･４本の肉切り
包丁をもってきなさい ｣ である。アナクシッポスは前 300
年頃の詩人である。
Book Ⅸ (403－404)：‘……ουτοι　τα　μεν　παλαια
και　θρυλουμενα　αρτυματ　εζηλειψαν　εκ　των
βιβλιων　και　την　θυιαν(1) ηφανισαν　εκ　του
μεσου,　οιον,　κοριαννον,　οισ　ο　Κρονορ　αρτυμασιν
εχρητο,…….	’(Gulick	 996、p.328) とあり、優れた料
理人である、前４世紀代のラブダクス ( ΛΑΒΔΑΚΟΣ)、
ソフォン (ΣΟΦΩΝ)、ダモゼノス (ΔΑΜΟΖΕΝΟΣ) 等に
関するアテナイオスの一文で、｢……すぐれた料理人達は、
古くからあるありふれた料理を料理本から捨て去り、すっ
かり中央 (中心 )部分からモルタリアをなくしてしまった。
つまりそれはキャラウェーの種･酢･スィルフィウム・チー
ズ･コリアンダー･調味料等である ｣ と。() がモルタリア
である。
BookⅨ (405－406)：‘……ροδα　τα　ευοσμοτατα　εν
ιγδει(1) τριψας(3)επεβαλον　εγκεφαλους
ορνιθων　τε　και　χοιρων　εφθους.	…….	’(Gulick	
996、p.338) とあり、アテナイオスによると、料理人は
｢ このキャセロールに‘	rose-dish	’という名前をつける。
これは次のようである。香りのあるバラをモルタリアで擂
り潰し、ボイルしたニワトリやブタの頭の上におく……｣
というものである。() がモルタリア、(2) が ｢ 擂り潰す ｣
である。
Book ⅩⅣ(647a)：‘……κατιλλος　δε　ορνατος　ο
λεγομενος　παρα　Ρωμαιοις　ουτως　γιγνεται
θριδακας　πλυνας　ζεσον　και　εμβαλων　οινον
εις　θυιαν(1)　τριβε(3)　τας　θριδακας,　…….	’
(Gulick	 993b、p.498) とあり、１世紀頃クリシッポス
(ΧΡΥΣΙΠΠΟΣ) が著わした“ΑΡΤΟΚΠΙΚΩ( パン作り )”
という本の中で数々のケーキを列挙し、ローマ人がカティ
ルルス･オルナトゥス (catillus	ornatus) と呼ぶケーキの作
り方について、｢ レタスを洗って切り刻み、モルタリアの
中にワインをそそいでレタスを擂り潰し、そのジュースを
こした後で、よい小麦粉を入れて練る。｣() がモルタリア、
(3) が ｢ 擂り潰す ｣ である。
Book ⅩⅣ (647b)：‘……γινεται　δε　ουτως　καρυα
Θασια　και　Ποντικα　και　αμυγδαλα,　ετι　δε
μηκων,　α　φρυξας　θεραπευσον　καλως　και　εις
θυιαν (1)　καθαραν　τριψεον(3)　επιμελως…….	’
(Gulick	 993b、pp.498－500) とあり、やはりクリシッ
プスは、訪れたクレタ島で現地の人々が‘ガストリス
(γαστριν ) と呼ぶ小さなケーキの材料と作り方につい
て、｢ クルミ･セイヨウハシバミの実･アーモンド･ケシの
実等をこんがりと焼き、きれいなモルタリアで注意深く擂
り潰す。｣、() がモルタリア、(3) が ｢ 擂り潰す ｣ である。
BookⅩⅣ(648 －649)：‘ …… τριπος,　χυτρα,
λυχνειον,　ακτατα(1a ),　βαθρον,　σπογγος,
λεβης,　σκαφειον,　ολμος(1b),　ληκυθος,　σπυρις,
μαχαιρα,　τρυβλιον,　κρατηρ,　ραφις.…….’(Gulick
993b、p.504) とあり、キプロスの哲学者であるクレア
ルクォス (ΚΛΕΑΡΧΟΣ) は、前３世紀初頭頃の論文であ
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る“ΓΡΙΦΩΝ( 謎について )”の中で、｢ 蜂蜜ケーキ」に
ついて、ある人からどのような器具が必要なのかと問われ
て、｢ 三脚台･ポット･ランプスタンド･大理石モルタリア･
踏み台･スポンジ･大鍋･鋤･木製モルタリア･オイル用水差
し･買い物かご･ナイフ･鉢･混ぜ鉢･針」等をあげている。
(a ) が大理石のモルタリア、(b ) が木製モルタリアであ
る。
Book ⅩⅤ (666)：‘……πανυ　βουλομαι　αλλ
αγγος　εοτ；Π.　αλλ　εις　θυιαν(1) παιστεον.ΗΡ.
φερε　την　θυιαν(1), αιρ　υδωρ,　τα　ποτηρια
παραθετε.…….	’(Gulick	 97、p.70) とあり、前 450－
前 390 年頃の喜劇詩人プラトン (ΡΛΑΤΩΝ) の“ΖΕΥΣ
ΚΑΚΟΥΜΕΝΩ”では、ある飲み会において、｢ レノよ夕
食の準備ができるまでコッタボス (ΚΟΤΤΑΒΟΣ ) で遊ぶ
ことができるよ。ヘラクレスよ有難う。しかしあなたは鉢
を手にしたか。いいえ、あなたはモルタリアの中でプレイ
することができる。モルタリアを持ち出し、水をもってき
て、カップを準備しなさい ｣ とあり、() がモルタリアで
ある。
以上モルタリアの ｢ ティエイアイ ( θυειαι) 49)｣ は
｢θυιαν,　θυεια ｣、擂粉木は ｢ トリプテリ (τριπτηρι)｣、
｢ 擂り潰す ｣ ｢ トリボ (τριβω) 50)｣ は ｢τριβε,　τριψε,
τριψεον ｣ である。
この著書の多くが引用文であり、各引用文自体信頼性
に問題があるうえ、アテナイオスがそのままに文章を引用
しているのかどうかも問題である。ただこの引用文を信
頼するならば、前 450 年から前 390 年頃の喜劇詩人とさ
れるプラトンの引用文であるBook ⅩⅤ (666) や、前 388
年頃まで遡れる可能性のあるアンティファネスのBook Ⅱ
(7) にモルタリアが登場していることから、この時代既
にモルタリアを表わす言葉が確たる地位を占めていたこ
とになるのであろう。
３．２　アリストファネスの ｢ 擂り潰す ｣ 世界
さらに古くモルタリアが登場するのが、アリストファネ
スの喜劇である。アリストファネス (ΑΡΙΣΤΟΦΑΝΕΣ、
前 446 年頃－前 385 年頃 ) は、古代アテナイの喜劇作家で
あり風刺作家で、平和主義の立場から政治や文化の問題を
取り上げた。彼の時代の大きな出来事といえば、アテナイ
中心のデロス同盟とスパルタ中心のペロポネソス同盟と
の間にあったペロポネソス戦争 ( 前 43－前 404) で、ア
テナイはペルシアの支援を受けたスパルタに敗北するが、
彼自身はこの戦争に批判的であった。
“	ＥＩＰＨＮＨ ( 平和 )”は、初演が前 42 年で都市ディ
オニスィアだったたという。
主要な登場人物は、アテナイの中年農夫トリガイオス
(ＴΡΥΓΑΙΟΣ)、エルメス (ΕΡΜΗΣ、神でゼウス神の
息子 )、ポレモス (ΠΟΛΕΜΟΣ、戦争の神 )、キドイモス
(ΚΥΔΟΙΜΟΣ、ポレモスの下僕 ) で、トリガイオスが奇
跡的にも戦争を終わらせ平和をもたらしたので、戦争に
よって利益を得ていた商人達が破産する一方、農民からは
感謝されるというものである。
この話には、何箇所かにモルタリアやピスティル
リの存在を想定させる場面がある。次のようである
(Sommerstein　985)。
“……
①　Eρ.(ΕΡΜΗΣ)‘ουκ　οιδα　πλην　εν,　οτι
θυειαν　(1)　εσπερας　υπερφυα　το　μεγεθος
εισηνεγκατο.’(228－229 行 ) ｢ 私は昨晩、彼が家に大き
な擂鉢を持ってきたことを知っている ｣ と。
②　Tρ.(ＴΡΥΓΑΙΟΣ)‘τι　δητα　τη　θυεια(1)
χρησ　εται；’(230 行 ) ｢ 手に入れた擂鉢を何のために使
うのか。｣
③　Eρ.(ΕΡΜΗΣ)‘τριβειν(3)　εν　αυιη　τας
πολεις　βουλευεται.　αλλ　ειμι.　και　γαρ
εξιεναι,　γνωμην　εμην,　μελλει.　Θορυβει　γουν
ενδον.’(23－233 行 ) ｢……。ギリシアの都市国家を粉
砕するために。……｣ と。
④　Tρ.(ＴΡΥΓΑΙΟΣ)‘οιμοι　δειλαιος.　ψερ
αυτον　αποδρω.　και　γαρ　ωσπερ　ησθομην　καυτος
θυειας　(1)ψθγμα　πολεμιστηριας .’(234－235行 )
｢ 神よ我々を助けたまえ。彼から私を逃がしたまえ。私に
は好戦的な擂鉢の音が聞こえる ｣ と。
( トリガイオスは身を隠し、戦争がゼウスの家から大き
な擂鉢と籠一杯の食料を持ちながら持ち出す )
……
⑤　Tρ.(ＴΡΥΓΑΙΟΣ )‘ωναξ　Απολλον,　της
θυειας　(1)　του　πλατους.　οσον　κακον　και
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του　Πολεμου　τομ　βλεμματος.　αρ　ουτος　εστ
εκεινος　ον　και　ψευγομεν,　ο　δεινος,　ο
ταλαυρινος,　ο　κατα　τοιν　σκελοιν；’(238－
24 行 ) ( 彼の隠れ場所から、覗き見しながら )、｢ 藩主ア
ポロよ、擂鉢の大きさをご覧。これは彼が手にしたとみえ
る惨事である。……｣ と。
……
⑥　Πο. (ΠΟΛΕΜΟΣ)‘οισεις　αλετριβανον
(2)τρχων；’(259行)．(HURLYBURLYに)｢あなたは走っ
て擂粉木をもってきますか ｣ と。
……………………
⑦　Tρ. (ＴΡΥΓΑΙΟΣ)‘αγε　δη,　τι　δρωμεν,　ω
πονηρ　ανθρωπια；ορατε　τον　κινδυνον　ημιν　ως
μεγας.　ειπερ　γαρ　ηξει　τον　αλετριβανον(2)
ψερων,　τουτψ　ταραει　τας　πολεις　καθημνος.
αλλ,　ω　Διονυς,　απολοιτο　και　μη　λθοι　φερων.’
(263－267 行 ) ( 聴衆に向かって ) ｢ 貧しい不幸な人々 ,
……。あなた方は、いかに重大な危険の中にいるのかわか
る。もし少年がその擂粉木をもって戻ると、彼は座って、
それでギリシア都市国家のような果肉を作るだろう。どう
かディオニソスよ、亡くなって、戻らないでください ｣ と。
……
⑧　Κυ. (ΚΥΔΟΙΜΟΣ)‘το　δεινα　γαρ,　απολωλ
Αθηναιοισιν　αλετριβανος　(2)，ο　βυρσοπωλης,
ος　εκυκα　την　Ελλαδα.’(269－270 行 ) ｢……アテナ
イの人々は、全ギリシアを激しくかき混ぜたた皮革売りで
ある擂粉木をなくした ｣ と。
……”
この舞台劇では、擂鉢が何箇所かの台詞に登場する。原
文の台詞、①･②･④･⑤の () と付した所である。興味深
いのは③の台詞で、モルタリアの使用理由をあげ、｢ ギリ
シアの都市国家を粉砕するため｣であると。そしてその後、
トリガイオスの行動として、｢ モルタリアにニラを入れて
ニンニクをつけたし、さらにチーズやハチミツを加えて擂
り潰し混ぜ合わせるといった行動をとりつつ、ギリシアの
都市国家のような果肉を作り上げる ｣ ことになる。
実際に劇中に登場するモルタリアは、持つ運び可能な容
器が考えられ、どのような形のものかは判然としないが、
陶製容器の存在も考えられるであろう。
また、⑥･⑦･⑧の (2) と付した所には、ピスティルリも
登場するようである。この道具はモルタリアとともに使用
され、ギリシア都市国家を擂り潰して新たな世界を作り上
げるために使用されたのである。
③では、(3) のように ｢ 擂り潰す ｣ 言葉が登場する。
このように、『平和』と題した喜劇では、モルタリアと
ピスティルリが反戦のための重要な道具として登場する。
モルタリアは ｢ θυεια,　θυειν,　θυειας ｣、｢ 擂り潰
す ｣ は ｢ τριβων,　τριβειν｣ である。
３．３　ヒッポクラテスと ｢ 擂り潰す ｣ 世界
モルタリアには ｢ 擂り潰す ｣ 動作が似合う。｢ 擂り潰す ｣
動作自体は、意識すると意識しないとにかかわらず、はる
かに古い時代からあったと思われるが、｢ 擂り潰す ｣ こと
の効果は重要なものてあった。｢ 擂り潰し ｣ ｢ 混ぜ合わす ｣
ことによって、はかりしれない能力を様々な食材･調料に
与えたのである。そして歴史的にみて ｢ 擂り潰す ｣ ことの
意義が、様々な医薬品を作ることにあったとも考えられる
のである (Solomon　995、p.6)。
そこで、科学的医学の祖でギリシアの医者であるヒッ
ポクラテス ( ΗΙΠΠΟΚΡΑΤΕΣ、前 460－前 377 年頃
の人物 ) の医学論文に注目したい。ここでは、ヒッポク
ラテスの外科的治療に関するもののうち、①‘ΕΛΚΩΝ
( 潰瘍について )’は潰瘍を治療するための原則と実践の
提示、②‘ΑΙΜΟΡΡΟΙΔΩΝ( 痔について )’は痔の病理
と処置を要約、③‘ΣΥΡΙΓΓΩΝ( 瘻管について )’は瘻管
( 孔 ) の病理と処置についての要約の３点を取り上げるこ
とにする。
まず潰瘍からみていきたい。これは 27論文３つの部分
から成る。１つは ｢ 頭に関する病理学 ｣ ( １－0)、２つめ
は ｢ 一般的な治療 ｣ (－7)、３つめは ｢ 特殊な治療 ｣(8－
27) である。原文をあげて検討してみる (Potter　995)。
‘． Καταπλασματα　　οιδηματων　　και
φλεγμασιης　　της　　εν　　τοισι　　περιεχουσιν
η　　εφθη　　φλομος,　　και　　της　　τριφυλλου
τα　　φυλλα　　ωμα,　　και　　του　　επιπετρου　　τα
φυλλα　　εφθα,　　και　　το　　πολιον　　ην　　δε　　και
καθαιρεσθαι　　δεη　　το　　ελκος,　παντα　　μεν
και　　ταυτα　　καθαιρει　　αταρ　　και　　της
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συκης　　τα　　φυλλα　　και　　της　　ελαιης,　　και
το　　πρασιον.　　εψειν　　δε　　ταυτα　　παντα,
μαλιστα　　δε　　τουτων　　εψειν　　τον　　αγνον,
και　　την　　συκην,　　και　　την　　ελαιην,　　και　　της
σιδης　　τα　　φυλλα　　ωσαυτως　　εψειν.　　ωμοισι
δε　　τοισιδε　　χρεεσθαι,　　της　　μαλαχης　　τα
φυλλα　　τριβων (1)　ξυν　　οινω,　　και　　του
πηγανου　　τα　　φυλλα　　και　　της　　οριγανου
χλωρης　　πασι　　τουτοισι　　χρη　　του　　λινου
τον　　καρπον　　φρυξαντα　　και　　κοψαντα　　ωs
λειοτατον　　μγνυναι.　　οκου　　δ　　ερυσιπελαs
κινδυνοs　　εφ　　ελκεσι　　γενεσθαι,　　τηs
ισατιδοs　　τα　　φυλλα　　τριβων(2)　ωμα
καταπλασσειν　　συν　　τω　　λινω,　　η　　το　　λινον
δευων　　στρυχνου　　χυλω　　η　　ισατιδοs
καταπλασσειν.　　οταν　　δε　　το　　ελκοs
καθαρον　　μεν　　εη,　　φλεγμαινη　　δε　　το　　τε
ελκοs　　και　　τα　　περιεχοντα　　του　　ελκεοs,
φακον　　εν　　οινω　　εψησαs　　και　　τριψαs(3)
λειον,　　ελαιω　　ολιγω　　φυρησαs,　καταπλασαs,
επιδειν　　και　　του　　κυνοσβατου　　εψησαs
τα　　φυλλα　　εν　　υδατι,　　τριψαs(4)　λεια,
καταπλασσειν,　　οθονιον　　υποτειναs
λεπτον　　καθαρον,　　οινω　　και　　ελαιω
τεγξαs　　και　　οταν　　ξυναγειν　　βουλη,
του　　κυνοσβατου　　τα　　φυλλα　　ωσπερ　　τον
φακον　　σκευαζειν.　　σαυριδιον,　　οινοs
και　　λινου　　καρποs　　παραμιγνυται　　λεπτοs
και　　τοδε,　　ο　　του　　λινου　　καρποs,　και
αγνοs　　ωμοs,　και　　Μηλεια　　στυπτηριη,
οξει　　ταυτα　　δευθεντα.’(pp.352・354)
｢．病変周辺の腫瘍や炎症用膏薬。ボイルしたモウズ
イカ、クローバーの葉、ボイルした岩礁植物 ( あるいは高
山植物の葉 ) 等；……。イチジクの葉･オリーブの葉･にが
いはっか。これらすべてをボイルするが、特に貞操木･イ
チジク･オリーブ、同様にざくろの葉をボイルする。次の
ようなものを塗る。: あおいの葉をワインとともに、ヘン
ルーダの葉やマヨラナ ( はなはっか ) を擂り潰す。これら
を一緒に、こんがりと焼いてよく擂り潰した亜麻仁 ( あま
に ) と混ぜなければならない。丹毒の危険のあるところに
は、大青の類の葉を擂り潰し、亜麻布とともに膏薬を貼り、
あるいは night-shade( ナス属の各種植物 ) の汁か大青の
類をしみこませた膏薬を塗る。周辺が炎症をおこしている
時、ワインでレンズ豆をボイルしてよく擂り潰し、少しの
オリーブオイルと混ぜ、膏薬として貼りバンドでそこをし
める。また白バラの葉をボイルし、それらをよく擂り潰し
て膏薬として貼り、その下によい亜麻布 ( ワインやオリー
ブオイルをしみこませた ) をおく。……｣
次に、痔の病理と処置を要約した“ΑΙΜΟΡΡΟΙΔΩΝ”
は９論文から成り立つ。
９番の論文をあげておく。
９：‘ Γυναικειην　　αιμορροιδα　　ωδε
θεραπευειν　　πολλω　　υδατι　　θερμω　　αιονησαs,
συνεψε　　δε　　εν　　τω　　θερμω　　των　　ευωδεων,
τριψαs(1)　μυρικην,　　λιθαργυρον　　οπτην
και　　κηκιδα,　　οινον　　λευκον　　παραχεε
καιελαιον　　και　　χηνοs　　στεαρ,　　τριψαs(2)
παντα　ομου,　　διδοναι,　　οκοταν　　αιονηθη,
διαχρισαθαι　　αιοναν　　δε　　και　　την　　εδρην
εξωσαs　　ωs　　μαλιστα.’(p.388)。
｢ ９．女性の痔は次のように扱う。甘い香りのするも
のをボイルした豊富な湯で温湿布しなさい。タマリスク
( ギョウリュウ科の低木 ) ･焼けたリサルジ (litharge：一酸
化鉛 ) やオーク材の虫こぶを擂り潰し、白ワイン･オリー
ブオイル･ガチョウの脂を加え、これらをすべて擂り潰し
て滑らかにする。そして温湿布をしおえると、これをすり
こむ。またできるだけ早くそれをとった後、肛門を温湿布
しなさい。｣
瘻管 ( 孔 ) の病理と処置についての論文“ΣΥΡΙΓΓΩΝ”
は 0 の論文から成り、このうち４つの論文に ｢ 擂り潰す
｣ 動作がある。このうち 0番の論文をあげておく。
0：‘ Ην　　δε　　γενηται　　οδυνη　　και　　μη
φλεγμαινη,　　λιτρον　　οπτησαs　　ερυθρον,
και　　τριψαs(1)　λειον,　　και　　στυπτηριην
και　　αλαs　　φωξαs　　τουs　　ισουs,　και　　τριψαs
(2) λειουs,　συμμιξαι　　ισον　　εκαστου　　ειτα
πισση　　ξυμμιξαs　　ωs　　βελτιστη,　　εs　　ρακοs
εναλειψαs,　εντιθεναι　　και　　καταδειν.
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αλλο　　καππαριοs　　φυλλα　　χλωρα　　τριψαs(3),
εs　　μαρσιπιον　　εμβαλων,　　προσκαταδειν
και　　επην　　καιειν　　δοκεη,　　αφαιρεειν
και　　αυθιs　　προστιθεναι.　　ην　　δε　　μη　　η
φυλλα　　καππαριοs,　 τον　　φλοιον　　τηs
ριζηs　　κοψαs,　φυρησαs　　οινω　　μελανι,　　τον
αυτον　　τροπον　　επιδειν.　　τουτο　　και　　προs
σπληνων　　οδυνην　　αγαθον.　　τουτων　　των
καταπλασματων　　τα　　μεν　　ψυχοντα
κωλυει　　ρειν,　　τα　　δε　　μαλθασσοντα　　και
θερμαινοντα　　διαχεει,　　τα　　δε　　εs　　εωυτα
ελκοντα　　ξηραινει　　και　　ισχναινει.　　τουτο
δε　　το　　νοσημα　　γινεται,　　οταν　　χολη　　και
φλεγμα　　εs　　τουs　　τοπουs　　καταστηριξη.
αρχου　　δε　　φλεγμηναντοs,　　διαχριειν　　τω
φαρμακω,　　οπη　　η　　ρητινη　　και　　το　　ελαιον
και　　ο　　κηροs　　και　　η　　μολυβδαινα　　και
στεαρ　　ωs　　θερμοτατα　　　[διερρηθησαν]
καταπλαττεσθαι.’(pp.404・406)。
｢0．もし痛みがあって炎症がなければ、赤いソーダを
焼いてよく擂り潰し、こんがり焼いて良質な同量の明礬と
塩を擂り潰して混ぜる。それから最良のピッチ ( アスファ
ルト等 ) を加えて、混ぜ物をぼろ切れに塗り付けてこれを
入れ、そこに包帯を巻く。もう一方は、ケイパープラント
( セイヨウフウチョウボク ) の葉を擂り潰し、パップ ( あ
ん法薬 ) をつくり、肛門をふさぐ。これが人をひりひりさ
せる時は、それをとって新たに巻く。もしケイパーの葉が
ないなら、茎から樹皮をとり濃いワインと混ぜ、同じよう
にして巻く。これはまた脾臓の痛みに対してもよい。これ
らの膏薬には、涼気の流出を妨げるようなもの、和らげた
り暖かさを分散するもの、乾燥を引き出したり腫れを和ら
げたりするようなものがある。この状態は、胆汁と粘液が
これらの位置に固定するようになった時におこる。直腸が
炎症をおこすとき、できるだけ温かい膏薬に塗り付けた松
ヤニ･オリーブオイル･蜜蝋･法鉛鉱や脂肪の薬剤とともに
それをすりこむ。｣
さて様々な物を ｢ 擂り潰す ｣ ための道具として、どの
ようなものがあげられているだろうか。容器類は、①
‘ΕΛΚΩΝ’では、2 番の論文に赤銅の容器 (p.354)、7
番の論文に ｢ 赤銅の容器 ｣ ｢ 小さな銅製容器 ｣ ｢ 新しい陶製
容器 ｣ である (pp.362 ･ 364)。2 番では、漉し器を使って
熟していない白ブドウをおしつぶし、果汁を絞り出す容器
として赤銅の容器が使われている。
一方 7 番では薬剤を作るとき、つまり ｢ 熟していない
白ブドウの汁･とても強い酢･ソーダ･野性イチジクの木の
汁等と最良のミョウバンを加えて乾燥させ薬剤を作ると
き ｣ に赤銅の容器が使われている。また塩の塊と最良のハ
チミツを入れる容器として、小さな銅製容器か新しい陶製
容器が使われている。
このように容器は数が少なく、しかも使用場面では、こ
れら容器がモルタリアのように、擂り潰し混ぜ合わる容器
として使われたかどうかは不明である。
ヒッポクラテスの論文には残念ながらモルタリアを見
い出すことはできなかったが、治療に関する論文中、薬の
生産に関して ｢ 擂り潰す ｣ 動作をいくつかの項目に見い出
すことができた。古代の医学にとって、食べる物はとても
重要であった。ヒッポクラテスの論文には『古代の医学』
論文を始め、いくつかに食べ物についての論文があり、｢
強い食べ物は害であるが、水っぽい ( 薄味であまり美味し
くない ) 食べ物、また様々な材料が調理され混ぜ合わされ
る食べ物は健康によい。特に病気には。そして小麦粥や
オートミールの粥 ( 朝食用 ) は、何か急のとき、万能薬と
して役立つ ｣ と指摘されている (Craik	 995：p.350)。特
に ｢ 様々な材料が調理され混ぜ合わされる食べ物は健康に
よい ｣ との指摘は重要である。粗野で加工されていない食
べ物から様々な加工を施した食べ物を準備するに至る過
程は、人間を他の動物と区分させるにたる、まさしく人間
としての学習成果の結果であり、徐々に人間の食文化が形
成されていったのである。
｢ 擂り潰し ｣｢ 混ぜ合わす ｣ 動作が食事や健康、医学の世
界で極めて重要であったことがヒッポクラテスの論文か
らわかった。前 5 ･ 4 世紀頃には、これまでに述べてきた
ように、｢ 擂り潰す ｣ 動作と言葉が認識されていたことが
明らかになったのである。
３．４　古代ギリシアのテキストと ｢ 擂り潰す ｣ 世界
以上ギリシアのテキストに登場するモルタリアやピス
ティルリ、さらには ｢ 擂り潰す ｣ 動作をまとめると表５の
古代ギリシア･ローマのテキストとモルタリア
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表５　古代ギリシアのテキストにみるモルタリア ( ティエイア、θυεια )
 9
⴫ 5 ฎઍࠡ࡝ࠪࠕߩᢥ₂ߦߺࠆ࠹ࠖࠛࠗࠕ(ǰǽǭǱǩ)
⇟
ภ
૞
⠪
ᐕ
ઍ
ᠪ
㋬
ᄢ
ℂ
⍹
⵾
ᠪ
㋬
ᧁ
⵾
ᠪ
㋬
ᠪ
☳
ᧁ
ᠪ
䉍
ẩ
䈜
⮎
⺞
೷
ේ
ᢱ
䇮
㘩
᧚
䊶⺞
ᢱ
㱠
㱝
㱕
㱎
㱥
㱙
㩿㪍
㪀
㱠
㱝
㱕
㱎
㱥
㱕
㱙
㩿㪈
㪀
㱠
㱝
㱕
㱤
㱍
㱞㩿
㪈㪇
㪀
㱠
㱠
㱝
㱕
㱤
㱍
㱕
㩿㪈
㪀
㱠
㱝
㱕
㱠
㱛
㱙
㩿㪈
㪀
㱠
㱝
㱕
㱤
㱍
㱞㩿
㪊㪀
㩷㩷㩿
䊍
䉾
䊘
䉪
䊤
䊁
䉴
㪀
㱠
㱝
㱕
㱤
㱛
㱙
㩿㪈
㪀
㱠
㱝
㱕
㱤
㱍
㱕
㩿㪈
㪀
㱠
㱝
㱕
㱤
㱍
㱞㩿
㪏㪀
㱠
㱠
㱝
㱕
㱤
㱍
㱙
㱠
㱍
㩿㪊
㪀
㱠
㱝
㱕
㱎
㱑
㱕
㱙
㩿㪈
㪀
㱠
㱝
㱕
㱎
㱛
㱙
㱠
㱍
㩿㪈
㪀
㱔
㱡
㱑
㱕
㱍
㱙
㩿㪈
㪀
㱍
㱗
㱑
㱠
㱝
㱕
㱎
㱍
㱙
㱛
㱙
㩿㪉
㪀
㱠
㱝
㱕
㱎
㱑
㱕
㱙
㩿㪈
㪀
㱔
㱡
㱑
㱕
㱍
㩿㪈
㪀
㱍
㱗
㱑
㱠
㱝
㱕
㱎
㱍
㱙
㱛
㱞㩿
㪈㪀
㱠
㱝
㱕
㱎
㱥
㱙
㩿㪈
㪀
㩷㩿䉝
䊥
䉴
䊃䊐
䉜
䊈
䉴
㪀
㱔
㱡
㱑
㱕
㱍
㱞㩿
㪉㪀
೨
㪋㪉
㪉
㱔
㱡
㱑
㱕
㱍
㱙
㩿㪈
㪀
㰾
㰸
㰮
㱀
㱅
㰺
㰱
㰶
㰶
㩷㩷㰷
㰮
㰷
㰼
㱁
㰹
㰲
㰺
㱅
㩿䊒
䊤
䊃
䊮
㪀
㩿㪛
㫀㫀㩷
㪢㪸
㫂㫆
㫐㫄
㪼㫅
㫆㪀
㰮
㰺
㱀
㰶
㱂
㰮
㰺
㰴
㰿
㩿䉝
䊮
䊁
䉞
䊐
䉜
䊈
䉴
㪀
㰮
㰺
㰮
㰻
㰶
㰽
㰽
㰼
㰿
㰷
㰶
㰵
㰮
㰾
㱅
㰱
㱅
㩿䉝
䊅
䉪
䉲
䉾
䊘
䉴
㪀
㩿㪢
㫀㫋㪿
㪸㫉
㫆㪻
㫆㪀
㰷
㰸
㰲
㰮
㰾
㱃
㰼
㰿
㰰
㰾
㰶
㱂
㱅
㰺
㩿䉪
䊧
䉝
䊦
䉪
䉤
䉴
㪀
㩿㪞
㫉㫀㫇
㪿㫆
㫅㪀
㰺
㰶
㰷
㰮
㰺
㰱
㰾
㰼
㰿
㰰
㰲
㱅
㰾
㰰
㰶
㰷
㱅
㰺
㱗
㱑
㱍
㱕
㱙
㱍
㩿㪈
㪀
㩿䊆
䉦
䊮
䊂
䊨
䉴
㪀
㩿㪞
㪼㫆
㫉㪾
㫀㫂
㫆㫊
㪀
㰮
㰵
㰴
㰺
㰮
㰶
㰼
㰿
㪛㪜
㪠㪧
㪥㪦
㪪㪦
㪧㪟
㪠㪪
㪫㪘
㪜
㸏
㩿㪋
㪇㪊
㪄㪋
㪇㪋
㪀
㪉㪚
ઍ
㱔
㱡
㱕
㱍
㱙
㩿㪈
㪀
㩿䉝
䊁
䊅
䉟
䉥
䉴
㪀
㩿㪛
㪼㫀
㫇㫅
㫆㫊
㫆㫀
㫊㫋
㫆㫅
㪀
㸏
㩿㪋
㪇㪌
㪄㪋
㪇㪍
㪀
㪉㪚
ઍ
㱕
㱏
㱐
㱑
㱕
㩿㪈
㪀
㱠
㱝
㱕
㱤
㱍
Ǻ㩿
㪈㪀
䊋
䊤
㱃
㰾
㱁
㰿
㰶
㰽
㰽
㰼
㰿
㰮
㰾
㱀
㰼
㰷
㰼
㰽
㰶
㰷
㱅
㱠
㱝
㱕
㱎
㱑
㩿㪈
㪀
䊧
䉺
䉴
䍃䊪
䉟
䊮
䊶ዊ
㤈
☳
㩿䉪
䊥
䉲
䉾
䊘
䉴
㪀
㩿㪘
㫉㫋
㫆㫂
㫆㫇
㫀㫂
㫆㪀
㱠
㱝
㱕
㱤
㱑
㱛
㱙
㩿㪈
㪀
⢫
᩶
䍃䉝
䊷
䊝
䊮
䊄
䍃⧂
ሶ
ታ
ઁ
㪐㪋 㪌 㪍 㪎㪈 㪉 㪊 㪏
㰮
㰾
㰶
㰿
㱀
㰼
㱂
㰮
㰺
㰲
㰿
㸐
㸋
㩿㪍
㪍㪍
㪀
೨
㪋㪌
㪇㪄
೨
㪊㪐
㪇㗃
㱔
㱡
㱕
㱍
㱙
㩿㪉
㪀
㰴
㰶
㰽
㰽
㰼
㰷
㰾
㰮
㱀
㰲
㰿
㰿
㱁
㰾
㰶
㰰
㰰
㱅
㰺
㩷䋨
㪪㫐
㫉㫀㪾
㪾㫆
㫅㪀
㰮
㰶
㰹
㰼
㰾
㰾
㰼
㰶
㰱
㱅
㰺
㩷䋨
㪘㫀
㫄
㫆㫉
㫉㫆
㫀㪻
㫆㫅
㪀
䈅
䈍
䈇
䈱
⪲
䍃䊪
䉟
䊮
䊶䊓
䊮
䊦
䊷
䉻
䈱
⪲
䊶䊙
䊣
䊤
䊅
㩿䈲
䈭
䈲
䈦
䈎
㪀䍃
੝
㤗
ੳ
䊶ᄢ
㕍
䈱
⪲
䊶
䊧
䊮
䉵
⼺
䊶⊕
䊋
䊤
䈱
⪲
䉺
䊙
䊥
䉴
䉪
㩿䉩
䊢䉡
䊥
䊠
䉡
⑼
㪀䊶
὾
䈔
䈢
㫃㫀㫋
㪿㪸
㪾㪼
䊶䉥
䊷
䉪
᧚
䈱
⯻
䈖
䈹
䊶⊕
䊪
䉟
䊮
䊶䉥
䊥
䊷
䊑
䉥
䉟
䊦
䊶䉧
䉼
䊢䉡
䈱
⢽
೨
㪋㪍
㪇㪄
೨
㪊㪎
㪎㗃
䉸
䊷
䉻
䊶䊚
䊢䉡
䊋
䊮
䊶Ⴎ
䊶䉬
䊷
䊌
䊷
㩿䊐
䉼
䊢䉡
䉸
䉡
⑼
㪀䈱
⪲
䊁
䉨
䉴
䊃㩿
૞
ຠ
㪀
೨
㪋㪍
㪇㪄
೨
㪊㪎
㪎㗃
೨
㪋㪍
㪇㪄
೨
㪊㪎
㪎㗃
೨
㪋㪉
㪈
㰲
㰸
㰷
㱅
㰺
㩷䋨
㰲
㫃㫂
㫆㫅
䋩
㰲
㰶
㰾
㰴
㰺
㰴
㩿㪜
㫀㫉㪼
㫅㪼
㪀
㰿
㱂
㰴
㰷
㰲
㰿
㩿㪪
㫇㪿
㪼㫂
㪼㫊
㪀
㰮
㰵
㰴
㰺
㰮
㰶
㰼
㱁
㰺
㰮
㱁
㰷
㰾
㰮
㱀
㰶
㱀
㰼
㱁
㰱
㰲
㰶
㰽
㰺
㰼
㰿
㰼
㰶
㰿
㱀
㱅
㰺
㸐
㸊
㩿㪍
㪋㪎
㪸䍃
㪹㪀
೨
㪉㪚
ઍ
㱔
㱡
㱑
㱕
㱍
㩿㪈
㪀
㸐
㸊
㩿㪍
㪋㪏
㪄㪍
㪋㪐
㪀㪴
೨
㪋㪚
㪄೨
㪊㪚
㸉
㩿㪈
㪉㪍
㪀
㱠
㱝
㱕
㱜
㱠
㱓
㱝
㱕
㩿㪈
㪀
㱔
㱡
㱕
㱍
㱙
㩿㪉
㪀
㪈㪚
㗃
䊧
䊷
䉵
䊮
䍃⧂
ሶ
⒳
㱍
㱖
㱕
㱍
㱠
㱍
㩿㪈
㪀
㱛
㱗
㱘
㱛
Ǻ㩿
㪈㪀
㸊
㩿㪈
㪍㪏
㪄㪈
㪍㪐
㪀
೨
㪊㪇
㪇㗃
㱔
㱡
㱕
㱍
㱙
㩿㪈
㪀
ᵈ
ᗧ
ޓ
߆
ࠄ
ߩ
ผ
ᢱ
ߪ
ޔ
ࠕ
࠹
࠽
ࠗ
ࠝ
ࠬ
ߩ
̌
Ǌ
Ǒ
ǐ
ǖ
Ǌ
ǒ
ǘ
ǝ

ǖ
Ǌ
ǝ
Ǔ
ǚ
Ǌ
ǜ
ǒ
ǜ
ǘ
ǝ
ޓ
Ǎ
ǎ
ǒ
Ǚ
ǖ
ǘ
Ǜ
ǘ
ǒ
Ǜ
ǜ
ǡ
ǖ

ኃ
Ꮸ
ߩ
ቇ
⠪
㆐
̍
ߦ
ࠃ
ࠆ
ޕ
㩿㪘
㫋㪿
㫐㪼
㫅㪸
㫀㫆
㫐㩷
㪥
㪸㫐
㫂㫉
㪸㫋
㫀㫋㫆
㫐
㪛
㪼㫀
㫇㫅
㫆㫊
㫆㫀
㫊㫋
㫆㫅
㪀
㸈
㩿㪎
㪈㪀
㩷
೨
㪊㪏
㪏
㱔
㱡
㱕
㱍
㱙
㩿㪈
㪀
6
ようである。
アリストファネスの喜劇やアテナイオスが引用するテ
キスト等から、前５世紀の終り頃には ｢ モルタリア ｣ が確
たる姿で登場していたことが判明した。しかしこれらが、
ラテン語世界でみてきたような ｢ モルタリア ｣ なのかは一
考を要する。
アテナイオスの ｢モルタリア ｣についてまとめてみると、
アンティファネス：道具の一つ ( 前 388)
ニカンデロス：レーズン ( 干しブドウ ) や芥子の種を擂
り潰す ( 前２Ｃ代 )
アナクシッポス：道具の一つ ( 前 300 年頃 )
アテナイオス：バラを擂り潰す ( １Ｃ頃 )
クリシッポス：切り刻んだレタスをワインとともに擂り
潰す ( １C頃 )
クリシッポス：クルミ･セイヨウハシバミの実･アーモ
ンド･ケシの実を擂り潰す ( １Ｃ頃 )
クレアルクォス：道具の一つ ( 前４Ｃ－前３Ｃ )
プラトン：道具の一つ ( 前 450－前 390 年頃 )
とあり、実際のところどれが陶製モルタリアなのか判然と
しないが、ニカンデロスやクリシッポスの論文に登場する
｢ ティエイアイ (θυεια ι)｣、特にクリシッポスの論文で
は、様々なものを擂り潰しており、擂鉢の可能性が高い。
ただクリシッポスのクルミ等を擂り潰す場面は ( １Ｃ頃 )、
これらがかなり硬いものであるため、果たして陶製の擂鉢
が使用されたかどうか不明である。しかし動作をみれば、
｢ 擂り潰す ｣ 意味にとることが可能であり、｢ 叩き潰す ｣ 道
具より回転運動による ｢ 擂り潰し混ぜ合わす ｣ ために使用
する道具と考えた方がよいであろう。またアテナイオスの
一文に登場のバラを擂り潰す道具も ( ２C頃 )、陶製モル
タリアの可能性は高い。
注目されるのはクレアルクォスの一文で ( 前３Ｃ初頭
頃 )、道具の一つとして登場する ｢ アクタタ (ακτατα )｣ を
｢ 大理石製モルタリア ｣、｢ オルモス (ολμος )｣ を ｢ 木製モ
ルタリア ｣ としたが、この両者は材質を考慮すると、竪臼
のようなものが想定される。
モルタリアと切り離せない道具がピスティルリである。
テキストにピスティルリが登場するのは稀である。ニカン
デロスのテキストにある、｢ カブラとキャベツ料理でレー
ズン ( 干しブドウ ) や芥子の種をピスティルリで擂り潰
す ｣ が唯一の料理で、｢ トリプテリ (τριπτηρι)｣ として登
場する。
モルタリアとともに重要なのが ｢擂り潰す ｣動作であり、
この点は科学的医学の祖と言われるヒッポクラテスの論
文にて数多く登場してくる。
①の ｢ 潰瘍について ( ΕΛΚΩΝ )｣ では、筆者が ｢ 擂り潰
す ｣ としたのは、() から (4) の動詞 ｢ トリボ (τριβω)｣ で
‘τριβων’と‘τριψαs’が２度ずつ４箇所に登場する。
ここでは様々なものが擂り潰されているが、残念ながらど
のような用具を使って擂り潰したのかは不明である。
この他では、2 番が一番多くて５箇所に ｢ トリボ
(τριβω )｣ が‘τριψαs’‘τριψαι’‘τριβωιν’‘τριβων’
‘τριτον’と登場する。
②の ｢ 痔について (ΑΙΜΟΡΡΟΙΔΩΝ)｣ では、() と (2)
が ｢ 擂り潰す ｣｢ トリボ (τριβω )｣ で、‘τριψας’として２
度登場する。ここでも様々なものが擂り潰されているが、
残念ながらここでも何を使って擂り潰されているのかは
不明である。
③の ｢ 瘻管について (ΣΥΡΙΓΓΩΝ)｣ では、｢ 擂り潰す ｣
｢トリボ (τριβω )｣ が３箇所に‘τριψας’として登場する。
ここでも擂り潰すのに使われた道具は不明である。
以上３つの論文に登場する ｢ 擂り潰す ｣ をまとめ
ると、①‘ΕΛΚΩΝ’が 27 論文のうち 0 論文に、
②‘ΑΙΜΟΡΡΟΙΔΩΝ’が９論文のうち３論文、③
‘ΣΥΡΙΓΓΩΝ’が 0論文のうち４論文にある。
｢ トリボ (τριβω )｣ の‘τριψαs’が 2 箇所に登場
する他、‘τριβων’６箇所、‘τριψαντα’３箇所、
‘τριψαι’２箇所で、‘τριβωιν’‘ττριτον’‘τριβειν’
‘τριβοντα’‘τριψον’が各１箇所である。
様々な材料を擂り潰すことにより、つまり調合すること
により薬を作る。偶然か ｢ モルタリア ｣ と ｢ 擂り潰す ｣ 動
作は同じ時代のテキストに登場していることになる。｢ 擂
り潰す ｣ 動作は、ヒッポクラテスの世界に数多く登場して
いるように、医学世界での重要性が考えられ、モルタリア
は食生活から医学に至る世界を作り上げたことが想定さ
れる。
古代ギリシア･ローマのテキストとモルタリア
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前５世紀のギリシア、ペロポネソス戦争真っただ中、戦
争に批判的であったアリストファネスの演劇にモルタリ
アが登場し重要な役割を果たしことは、モルタリアの持つ
意味においても重要であった。そこでは、一体化しない
｢ ギリシア都市国家 ｣ をピスティルリで擂り潰してなくし、
さらには様々な戦争に関係した商人達を排除し、結果的に
平和なギリシア世界を作り上げる道具の一つとしてモル
タリアが使われた。まさしく新たな世界を作り上げるため
の道具であった。
既に示したところではあるが、アテナイオスは、前４世
紀代の著名な料理人であったラブダクスやソフォン、さら
にはダモクセヌスを引き合いに出して、彼らがモルタリア
を料理の中心から排除してしまったと述べている。アテナ
イオスによれば、この擂鉢とは、キャラウェーの種･チー
ズ･コリアンダー･酢等の調料を指しているように解釈し
たが、モルタリアの機能を考える上で重要な指摘でもあ
る。ただこの文章に関しては、前 4世紀代のテキストを
アテナイオスが掲載したものではなく、テキスト的には不
明であり、２世紀代の知識をもとにした一文とも考えられ
る。
ギリシア語のテキストに登場するモルタリア、ピスティ
ルリ等は極めて少なく、テキスト的に明らかにするところ
までは至らない。このことは考古学上でも言え、ローマ帝
政期のような陶製モルタリアの存在を、紀元前の時代に具
体的に指摘することはできないが、ローマ帝政期後期とは
いえ、地中海東部を中心に、ギリシア人の陶工名を記した
モルタリアが数多くある。
次のようである。３世紀から４世紀、アテナイのアゴ
ラで発掘されたモルタリアで、口径 40cm を超える中
型品がある ( 図１)。底は広くて全体的にやや浅く、鍔
状口縁部は大きく外側に張り出し片口をもつ。この鍔状
口縁部にギリシア名のスタンプが押印されている。スタ
ンプは２段になっていて、次のようである。“ΕΡΜΟΓ/
ΕΝΟΥCΙ(Ερμογενου‥)”と読める名前だが、最後の
“CΙ”はよく分からない。｢ エルモゲノイ‥｣ と読めそう
である。
このようなギリシア語の陶工名をもつモルタリアはか
なり出土しており、ギリシア人が、こうした特徴あるモル
タリアを生産していたことには違いない。ただ残念なが
ら、このようなモルタリアが伝統的にギリシア地域のモル
タリアかといえば、考古学的には判然としない。むしろ考
古学的には、イタリア半島のモルタリアとの類似性をも考
えられる。いずれにしても、ギリシア地域でのモルタリア
がどのように展開していったのかを考古学的に明らかに
していかなければならないであろう。
古代ローマでは、ローマ共和政下、前２世紀前後の大
カトによる論文に出てくるのが最も古くかつ料理も数少
ない。しかもそこには本格的な料理に使われたものでもな
い。本格的な擂鉢を使った料理の出現は、１世紀前半頃の
アピキウスの料理書をまたねばならないようだ。
古代ローマのモルタリアは、一連のテキストを調べるこ
とにより、一部トラペトゥム ( 圧搾機 ) に関係したものを
除き、材質はどうであれ、モルタリアのような容器である
ことが確実になった。また中には、石製や木製を示すよう
な物もあるが、多くの場合、発掘調査で数多くが確認でき
る陶製容器である可能性も高くなった。叩き潰すような動
作を伴い、かつ比較的大き目の道具である臼の様な物は、
ピラ等が使われていたことも明らかにできた。そしてそれ
ぞれに伴う動作も、モルタリアとピラ等とは異なることも
判明した。このことは一緒に使われるピスティルリにも違
いがあるようで、モルタリアにはピスティルリ、ピラ等に
はピルムが使われていた。
図 3 アテネ･アゴラ出土のシリア産モルタリアと
スタンプ ( 縮尺スタンプ 1:1, モルタリア 1:8
Hayes1967)
図３　アテネ・アゴラ出土のシリア産モルタリアとスタ
ンプ ( 縮尺はスタンプ１：１、モルタリア１：８、Hayes
1967 より再構成 )
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紀元前のイタリア半島とギリシア世界との関係を考え
れば、食文化の繋がりも当然のことと考えられるが、その
後のローマ帝国の発展を考えれば、モルタリア食文化が
ローマ帝国を中心に果たしたであろう重要性は大いに注
目される。
おわりに
ローマ帝政期に栄えた食文化の充実ぶりは、アピキウ
スの料理書をみればよくわかるし、そこに示された食文化
が、ヨーロッパの食文化にとって重要な意味をもつことが
料理書による分かる。そしてその中心にあった調理用具が
モルタリアであった。ある意味、ローマ帝政期食文化の代
名詞的意味合いを持つのがモルタリアであったと言って
も過言ではない。
考古学上、ローマ帝政期の遺跡から多数発掘される陶
製モルタリアの歴史的意味を考えるため、あるいは食文化
上の意味を考えるため、古代のギリシアやローマのテキス
トによって肉付けを行ってみた。その結果、紀元前のギリ
シア世界において、恐らく食文化をも含め、モルタリアを
代表とする文化が、社会的にも重要な意味合いを持つ物で
あったことが、アリストファネスの喜劇等によって判明し
た。
モルタリアやピスティルリ、さらには ｢擂り潰す ｣といっ
た前５世紀のギリシア世界で拡がっていた道具や行動が、
ローマ共和政期のイタリアにどのようにつながっていく
のか、あるいは時代や地域を越え食文化の一環として同時
的に存在していたのか、テキスト上ではなく考古学的に資
料を積み重ねていかなければならない。
《注》
１)	 モルタリア (mortaria) は次のように変化する。これは中性
名詞で、
単数	 複数
主格　mortarium( モルタリアが )	 mortaria
対格　mortarium( モルタリアを )	 mortaria
属格　mortarii ( モルタリアの )	 mortariorum
与格　mortario( モルタリアに )	 mortariis
奪格　mortario( モルタリアから )	 mortariis
２)	 擂粉木 (pisstilli) は次のように変化する。これは、男性名詞で、
単数	 複数
主格　pistillus	 pistilli
対格　pestillum	 pistillos
属格　pistilli	 pistilorum
与格　pistillo	 pistillis
奪格　pistillo	 pistillis
３)	 動詞の主要部分は、｢ 現在能動相単数 人称 ｣｢ 現在能動相不
定詞 ｣｢ 完了能動相単数 人称 ｣｢ 完了分詞中性単数主格･対格
ないし目的分詞 ｣ によって、その動詞の他のすべての活用形
が得られる。例えば筆者の言う ｢ 擂り潰す ｣ 動詞は次のよう
である。
　tero( テロ ) 現在直説法能動相単数１人称
　terere( テレレ ) 現在直説法能動相不定詞
　trivi( トリウイ ) 完了直説法能動相単数１人称
　tritum( トリトゥム ) 完了分詞中性単数主格･対格ないし
　　　　　　　　　　目的分詞
次に、現在直説法能動相の活用を示す。
　単１　tero	 複１　terimus
　　２　teris	 　２　teritis
　　３　terit	 　３　terunt
なお ｢ テレスは (teres)｣ は、未来直説法能動相単数二人称か。
４)	 frico( フリコ ) 現在直説法能動相単数１人称
fricare( フリカレ ) 現在直説法能動相不定詞
fricui( フリクイ ) 完了直説法能動相単数１人称
fricatum( フリカトゥム ) 完了分詞中性単数主格･対格ない
　　　　　　　　　　　し目的分詞
次に現在直説法能動相の活用を示す。
　単１　frico	 複１　fricamus
　　２　fricas	 　２　fricatis
　　３　fricat	 　３　fricant
なお ｢ フリカビス (fricabis)｣ は、　未来直説法能動相単数２
人称か。
５)	 現在直説法能動相単数 人称は ｢ テロ (tero)｣。
６)	 現在直説法能動相単数１人称は ｢ コンテロ (con-tero)｣。
７)	 現在直説法能動相単数１人称は ｢ コンテロ (con-tero)｣。
８)	 現在直説法能動相単数１人称は ｢ ディステロ (dis-tero)｣ で
	 ｢ 砕いて細かくする ｣ としたが、｢ 擂り潰す ｣ としてよいかも
しれない。
９)	 現在直説法能動相単数１人称は ｢ コンテロ (con-tero)｣。
0)	 現在直説法能動相単数１人称は ｢ コンテロ (con-tero)｣。
)	 現在直説法能動相単数１人称は ｢ テロ (tero)｣。
2)	 現在直説法能動相単数１人称は ｢ テロ (tero)｣。
3)	 現在直説法能動相単数１人称は ｢ テロ (tero)｣。
4)	 現在直説法能動相単数１人称は ｢ テロ (tero)｣。
5)	 現在直説法能動相単数１人称は ｢ テロ (tero)｣。
6)	 現在直説法能動相単数１人称は ｢ テロ (tero)｣。
7)	 現在直説法能動相単数１人称は ｢ テロ (tero)｣。
8)	 現在直説法能動相単数１人称は ｢ テロ (tero)｣。
9)	 現在直説法能動相単数１人称は ｢ テロ (tero)｣。
20)	 現在直説法能動相単数１人称は ｢ スブアギト (sub-agito)｣。
2)	 現在直説法能動相単数１人称は ｢ ディステロ (dis-tero)｣。
22)	 現在直説法能動相単数１人称は ｢ デプソ (depso)｣。
23)	 現在直説法能動相単数１人称は ｢ コンデプソ (con-depso)｣。
24)	 現在直説法能動相単数１人称は ｢ ピンソ (pinso)｣。
25)	 現在直説法能動相単数１人称は ｢ スブテロ (sub-tero)｣。
26)	 現在直説法能動相単数１人称は ｢ テロ (tero)｣。
27)	 現在直説法能動相単数１人称は ｢ コンテロ (con-tero)｣。
28)	 現在直説法能動相単数１人称は ｢ テロ (tero)｣。
29)	 現在直説法能動相単数１人称は ｢ テロ (tero)｣。
30)	 現在直説法能動相単数１人称は ｢ ピンソ (pinso)｣。
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3)	 現在直説法能動相単数１人称は ｢ コンテロ (con-tero)｣。
32)	 現在直説法能動相単数１人称は ｢ テロ (tero)｣。
33)	 現在直説法能動相単数１人称は ｢ テロ (tero)｣。
34)	 現在直説法能動相単数１人称は ｢ テロ (tero)｣。
35)	 現在直説法能動相単数１人称は ｢ コンテロ (con-tero)｣。
36)	 現在直説法能動相単数１人称は ｢ ピンソ (pinso)｣。
37)	 現在直説法能動相単数１人称は ｢ テロ (tero)｣。
38)	 現在直説法能動相単数１人称は ｢ コンテロ (con-tero)｣。
39)	 現在直説法能動相単数１人称は ｢ テロ (tero)｣。
40)	 現在直説法能動相単数１人称は ｢ コンテロ (con-tero)｣。
4)	 現在直説法能動相単数１人称は ｢ トゥンド (tundo)｣。
42)	 現在直説法能動相単数１人称は ｢ ピンソ (pinso)｣。
43)	 現在直説法能動相単数１人称は ｢コントゥンド (con-tundo)｣。
44)	 現在直説法能動相単数１人称は ｢ トゥンド (tundo)｣。
45)	 現在直説法能動相単数１人称は ｢ トゥンド (tundo)｣。
46)	 現在直説法能動相単数１人称は ｢ トゥンド (tundo)｣。
47)	 現在直説法能動相単数１人称は ｢ トゥンド (tundo)｣。
48)	 現在直説法能動相単数１人称。
49)	 このカタカナ表記は、ラテン語読みをしている。
なおギリシア文字は次のように変化する。カッコ内はラテン
語表記である。
単数 複数
主格　θυεια(thyeia) 主格　θυειαι(thyeiai)
属格　θυειας(thyeias) 属格　θυειων(thyeion)
与格　θυεια(thyeia) 与格　θυειαις(thyeia)
対格　θυειαν(thyeian) 対格　θυειας(thyeias)
呼格　θυεια(thyeia) 呼格　θυεια(thyeia)
50) 直接法能動相現在及び未来の変化は次のようである。
現在 未来
単１　τριβω τριψ(βσ)ω
　２　τριβεις τριψ(βσ)ις
　３　τριβει τριβευσει
複１　τριβομεν τριψ(βσ)ομεν
　２　τριβετε τρψ(βσ)ετε
　３　τριβουσιν τριψ(βσ)ουσιν
動詞の変化を示すと次のようである。
‘τριβων’は能動相現在分詞。
‘τριψ(βσ)ας’は直説法能動相アオリスト２人称。
‘τριψ(βσ)αι’は不定詞能動相アオリスト。
‘τριβε’は命令法能動相単数２人称。
‘τριψ(βσ)εον’は命令法能動相アオリスト２人称。
‘τριβειν’は不定詞能動相現在。
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